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4 Qualitatssicherung und Evaluation 61
1 Das Fach Ernahrungslehre am Beisenkamp Gymnasiums

Das Beisenkamp-Gymnasium ist mit seiner in das Jahr 1875 zurlickreichenden Geschichte eines der Hammer Tra-
ditionsgymnasien. Der bilingual deutsch-franzésische Zweig und das Label ,Europaschule” bilden einen wichtigen
Schwerpunkt seines Profils. Die Theaterarbeit hat sich in den letzten Jahrzehnten als weiterer Schulschwerpunkt
herausgebildet. Das 2015 neu verabschiedete Schulprogramm nimmt die Bewegungs- und Gesundheitserziehung
als dritten Schwerpunkt hinzu. Das Beisenkamp Gymnasium bietet als einziges Hammer Gymnasium in der Ober-
stufe das Fach Erndhrungslehre an. Das Einzugsgebiet des Beisenkamp-Gymnasiums, das im eher birgerlich ge-
pragten Siden Hamms liegt, Uberschneidet sich nur geringfligig mit denen der anderen fliinf Gymnasien. Hamm
verfligt neben verschieden Gymnasien auch Uber zwei Berufskollegs. Derzeit besuchen knapp 800 Schilerinnen
und Schiler und Schiiler die Schule, 280 davon die gymnasiale Oberstufe. Sie werden rund 55 Lehrerinnen und
Lehrern und 6-7 Referendarinnen und Referendaren unterrichtet.

Das Beisenkamp Gymnasium bietet eine gute Anbindung an verschiedene Einkaufsméglichkeiten im Lebensmittel-
bereich (Backerei, Supermarkt etc.).

Die Schule hat einen Erndhrungslehrefachraum, der mit der Schulkliche verbunden ist. Zudem kénnen im Bedarfs-
fall andere naturwissenschaftliche Raume (Biologie, Chemie) genutzt werden.
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In der Oberstufe wird Erndhrungslehre als neu einsetzendes Fach in Kombination mit einem anderen naturwissen-
schaftlichen Fach (Biologie, Chemie, Physik) im mathematisch-naturwissenschaftlichen Aufgabenfeld gewahlt. In
der Einflhrungsphase gibt es in der Regel 1-2 Grundkurse, in den beiden Qualifikationsphasen i.d.R. ebenfalls 1-2
Grundkurse. Leistungskurse werden nicht angeboten, da lediglich eine Lehrkraft das Fach am Beisenkamp Gymna-
sium unterrichtet.

Experimente mit Lebensmitteln und lebensmitteltechnologische Verfahren werden im Fachraum oder in der Schul-
kiiche durchgeflihrt, entsprechend den aktuellen Sicherheits- und Hygienebestimmungen.

FOr komplexere Experimente wird in Absprache ein Biologie- oder Chemieraum genutzt. Im Fachraum steht eine
Smartboard zur Verfligung. In der dem Fachraum gegenulberliegenden Schilerbiicherei kénnen vier weitere Rech-
nerarbeitsplatze fir Rechercheaufgaben genutzt werden. Fir individuelle anthropometrische Messungen der Schi-
lerinnen und Schiiler wird mindestens ein weiterer Unterrichtsraum zusatzlich genutzt.

Zur Erreichung der in den vier Kompetenzbereichen aufgefiihrten Teilkompetenzen werden den Schulerinnen und
Schilern Méglichkeiten fir individualisiertes und kooperatives Lernen gegeben, indem unterschiedliche Fach- und
Unterrichtsmethoden zum Einsatz kommen. Das allgemeine Unterrichtskonzept ermdglicht Projektunterricht und
Formen selbstgesteuerten Lernens in Kleingruppen auch unter Einbeziehung des Computers.



2 Entscheidungen zum Unterricht
2.1 Unterrichtsvorhaben

Die Darstellung der Unterrichtsvorhaben im schulinternen Lehrplan besitzt den Anspruch, sdmtliche im Kernlehrplan
angefihrten Kompetenzen auszuweisen. Dies entspricht der Verpflichtung jeder Lehrkraft, den Lernenden Gele-
genheit zu geben, alle Kompetenzerwartungen des Kernlehrplans auszubilden und zu entwickeln.

Die entsprechende Umsetzung erfolgt auf zwei Ebenen: der Ubersichts- und der Konkretisierungsebene.

Im ,Ubersichtsraster Unterrichtsvorhaben“ (Kapitel 2.1.1) werden die fiir alle Lehrerinnen und Lehrer geméaB Fach-
konferenzbeschluss verbindlichen Kontexte sowie Verteilung und Reihenfolge der Unterrichtsvorhaben dargestellt.
Das Ubersichtsraster dient dazu einen schnellen Uberblick (iber die Zuordnung der Unterrichtsvorhaben zu den
einzelnen Jahrgangsstufen sowie den im Kernlehrplan genannten Kompetenzerwartungen, Inhaltsfeldern und in-
haltlichen Schwerpunkten zu verschaffen. Um Klarheit herzustellen und die Ubersichtlichkeit zu gewahrleisten, wer-
den in der Kategorie ,Schwerpunkte der Kompetenzentwicklung“ an dieser Stelle nur die Ubergeordneten Kompe-
tenzerwartungen ausgewiesen, wahrend die konkretisierten Kompetenzerwartungen erst auf der Ebene der mégli-
chen konkretisierten Unterrichtsvorhaben Bertcksichtigung finden. Der ausgewiesene Zeitbedarf versteht sich als
grobe OrientierungsgréBe, die nach Bedarf tiber- oder unterschritten werden kann. Um Spielraum fir Vertiefungen,
besondere Schilerinteressen, aktuelle Themen bzw. die Erfordernisse anderer besonderer Ereignisse (z.B. Prakti-
ka, Kursfahrten 0.4.) zu erhalten, wurden im Rahmen dieses schulinternen Lehrplans nur ca. 75 Prozent der Brut-
tounterrichtszeit verplant.

Wahrend das ,Ubersichtsraster Unterrichtsvorhaben® Bindekraft besitzt, hat die exemplarische Ausgestaltung ,még-
licher konkretisierter Unterrichtsvorhaben® (Kapitel 2.1.2) abgesehen von den in der vierten Spalte im Fettdruck
hervorgehobenen verbindlichen Fachkonferenzbeschlissen nur empfehlenden Charakter. Abweichungen von den
vorgeschlagenen Vorgehensweisen bezlglich der konkretisierten Unterrichtsvorhaben sind im Rahmen der pada-




gogischen Freiheit und eigenen Verantwortung der Lehrkrafte jederzeit méglich. Sicherzustellen bleibt allerdings
auch hier, dass im Rahmen der Umsetzung der Unterrichtsvorhaben insgesamt alle Kompetenzerwartungen des
Kernlehrplans Berticksichtigung finden.






Ubergeordnete Kompetenzen Erndhrungslehre — Kompetenzstufe | (Einfithrungsphase)

Umgang mit Fachwissen

Die Schiilerinnen und Schiiler kbnnen am Ende der Einfiihrungsphase ...

UF1 Wiedergabe

grundlegende ernahrungswissenschaftliche Phdnomene und Zusammenhange erlautern und dabei Beziige zu Ubergeordneten Prin-
zipien und GesetzmaBigkeiten herstellen.

UF2 Auswahl

zur Lésung von Problemen in eingegrenzten Bereichen lésungsrelevante erndhrungswissenschaftliche Konzepte und Definitionen
angemessen auswahlen und anwenden.

UF3 Systematisierung

Sachverhalte und Erkenntnisse in gegebene fachliche Strukturen und funktionale Beziehungen einordnen.

UF4 Vernetzung

neue ernahrungswissenschaftliche Erfahrungen und Erkenntnisse mit bestehendem Wissen verknipfen und modifizieren.

Erkenntnisgewinnung

Die Schilerinnen und Schiiler kdnnen am Ende der Einfiihrungsphase ...

E1  Probleme und Fragestel-
lungen

in vorgegebenen Situationen erndhrungswissenschaftliche Probleme in Teilprobleme zerlegen und dazu fachadaquate Fragestel-
lungen formulieren.

E2 Wahrnehmung und Mes-
sung

Beobachtungen und Messungen kriteriengeleitet vornehmen, Ergebnisse neutral und objektiv beschreiben und eigene Deutungen
als solche kenntlich machen.

E3 Hypothesen

zur Klarung ernahrungswissenschaftlicher Fragestellungen begriindete Hypothesen formulieren und Méglichkeiten zu ihrer Uberprii-
fung angeben.

E4 Untersuchungen und
Experimente

einfache Experimente sachgerecht nach dem Prinzip der Variablenkontrolle unter Beachtung von Sicherheits- und Hygieneaspekten
planen, durchfihren und dabei systematische und zuféllige Fehler reflektieren.

E5 Auswertung

Daten/Messwerte bezlglich einer Fragestellung interpretieren, daraus qualitative und quantitative Zusammenhange ableiten und
diese formal korrekt beschreiben.

E6 Modelle

Modelle zur Beschreibung, Erklarung und Vorhersage erndhrungsphysiologischer und lebensmitteltechnologischer Vorgéange ver-
wenden und begriindet auswahlen.

E7 Arbeits- und Denkweisen

an Beispielen die Vorlaufigkeit erndhrungswissenschaftlicher GesetzmaBigkeiten, Prinzipien und Theorien beschreiben.

Kommunikation

Die Schiilerinnen und Schiiler kbnnen am Ende der Einfithrungsphase ...

K1 Dokumentation

Fragestellungen, Untersuchungen, Experimente und Daten unter Verwendung fachlblicher Darstellungsweisen nach gegebenen
Strukturen dokumentieren und stimmig rekonstruieren.

K2 Recherche

ernadhrungswissenschaftliche Fragestellungen in vorgegebenen Zusammenhangen kriteriengeleitet mithilfe von Fachbiichern und
anderen Quellen bearbeiten.

K3 Prasentation

Sachverhalte, Arbeitsergebnisse und Erkenntnisse adressatengerecht sowie formal und fachlich korrekt schriftlich und muindlich
prasentieren.

K4 Argumentation

ernadhrungswissenschaftliche Aussagen und Behauptungen mit sachlich fundierten und Uberzeugenden Argumenten begriinden
bzw. kritisieren.

Bewertung

Die Schiilerinnen und Schiiler kbnnen am Ende der Einflihrungsphase ...

B1 Kriterien

bei Entscheidungen in erndhrungswissenschaftlichen Zusammenhangen Bewertungskriterien angeben und begriindet gewichten.

B2 Entscheidungen

fir Entscheidungen in erndhrungswissenschaftlichen Zusammenhangen kriteriengeleitet Argumente abwégen und einen begriinde-
ten Standpunkt beziehen.

B3 Werte und Normen

Konflikte sowie mdgliche Konfliktlbsungen bei erndhrungswissenschaftlichen Entscheidungen darstellen und dabei u. a. ethische
MaBstébe berlcksichtigen.

B4 Médglichkeiten und Grenzen

an Beispielen die Mdglichkeiten und Grenzen erndhrungswissenschaftlicher Problemlésungen und Sichtweisen bei ausgewahlten
Fragestellungen darstellen.




Ubergeordnete Kompetenzen Erndhrungslehre — Kompetenzstufe Il (Qualifikationsphase)

Umgang mit Fachwissen

Die Schiilerinnen und Schiiler kénnen bis zum Ende der Qualifikationsphase ...

UF1 Wiedergabe

erndhrungswissenschaftliche Phanomene und Zusammenhange unter Verwendung von Theorien, Ubergeordneten Prinzipien und
GesetzmaBigkeiten beschreiben und erlautern.

UF2 Auswahl

zur Lésung von erndhrungswissenschaftlichen Problemen zielfiihrende Definitionen, Konzepte sowie funktionale Beziehungen
zwischen ernahrungswissenschaftlichen GréBen und Handlungsméglichkeiten begriindet auswéahlen und anwenden.

UF3 Systematisierung

Sachverhalte und Erkenntnisse nach fachlichen Kriterien ordnen und strukturieren.

UF4 Vernetzung

Zusammenhange zwischen unterschiedlichen physiologischen und technischen Vorgéngen auf der Grundlage eines vernetzten
erndhrungswissenschaftlichen Wissens erschlieBen und aufzeigen.

Erkenntnis-gewinnung

Die Schiilerinnen und Schiiler kénnen bis zum Ende der Qualifikationsphase ...

E1 selbststéndig ernahrungswissenschaftliche Phdnomene und Probleme analysieren und in Form erndhrungswissenschaftlicher Fra-
Probleme und Fragestellungen | gestellungen prazisieren.
E2 Beobachtungen und Messungen, auch mit Hilfe komplexer Vorrichtungen (u. a. Messwerterfassungssysteme), sachgerecht durch-

Wahrnehmung und Messung

fihren und festhalten.

E3 Hypothesen

mit Bezug auf Theorien, Modelle und GesetzmaBigkeiten Hypothesen generieren sowie Verfahren zu ihrer Uberpriifung ableiten.

E4 Untersuchungen und Expe-
rimente

Experimente mit komplexeren Versuchsplanen erldutern und begriinden und diese zielbezogen unter Beachtung fachlicher Quali-
tatskriterien (Sicherheit, Messvorschriften, Variablenkontrolle, Fehleranalyse) ausfiihren.

E5 Auswertung Daten/Messwerte qualitativ und quantitativ im Hinblick auf Zusammenhéange, Regeln oder auch zu formulierende GesetzmaBigkei-
ten analysieren und Ergebnisse verallgemeinern.

E6 Modelle Modelle entwickeln sowie theoretische Modelle situationsgerecht anwenden, um erndhrungswissenschaftlich-technische und phy-
siologische Prozesse zu erklaren oder vorherzusagen (u. a. tber Simulationen, Modellierungen).

E7 erndhrungswissenschaftliche Erkenntnisprozesse reflektieren sowie Veradnderungen im Weltbild und in Denk- und Arbeitsweisen in

Arbeits- und Denkweisen

ihrer historischen und kulturellen Entwicklung darstellen.

Kommunikation

Die Schiilerinnen und Schiiler kbnnen bis zum Ende der Qualifikationsphase ...

K1 Dokumentation

Untersuchungen, Experimente und theoretische Uberlegungen selbststéndig dokumentieren und dabei fachiibliche Darstellungen
verwenden.

K2 Recherche

zu erndhrungswissenschaftlichen Fragestellungen relevante Informationen in verschiedenen Quellen, auch in ausgewahlten wis-
senschaftlichen Publikationen recherchieren, auswerten und fir Problemlésungen nutzen.

K3 Présentation

ernahrungswissenschaftliche Sachverhalte, eigene und fremde Arbeitsergebnisse und Uberlegungen unter Verwendung angemes-
sener Medien und Darstellungsformen adressatengerecht prasentieren.

K4 Argumentation

sich Uber erndhrungswissenschaftliche Aussagen, Sachverhalte und Erkenntnisse kritisch-konstruktiv austauschen und dabei Be-
hauptungen oder Beurteilungen durch Argumente belegen bzw. widerlegen.

Bewertung

Die Schiilerinnen und Schiiler kénnen bis zum Ende der Qualifikationsphase ...

B1 Kriterien

fachliche, wirtschaftlich-politische und ethische MaR3stébe bei Bewertungen von erndhrungswissenschaftlichen Sachverhalten un-
terscheiden und angeben.

B2 Entscheidungen

Auseinandersetzungen und Kontroversen zu wissenschaftlich-technischen Problemen und Entwicklungen darstellen und aus ver-
schiedenen Perspektiven Standpunkte auf der Basis von Sachargumenten vertreten.

B3 Werte und Normen

exemplarisch in Konfliktsituationen zu Fragen der Erndhrung kontroverse Ziele und Interessen sowie die Folgen wissenschaftlicher
Forschung aufzeigen und ethisch bewerten.

B4
Méglichkeiten und Grenzen

die Méglichkeiten und Grenzen erndhrungswissenschaftlicher Problemiésungen und Sichtweisen bei innerfachlichen, naturwissen-
schaftlichen und gesellschaftlichen Fragestellungen einschatzen und bewerten.




Konkretisierte Kompetenzerwartungen des Kernlehrplans fiir die Einfilhrungsphase

Inhaltsfeld I: Bedarfsgerechte Erndhrung

Konkretisierte Kompetenzerwartungen des Kernlehrplans
Die Schuler und Schulerinnen und Schuler...

erlautern die GroéBen Kilojoule / Kilokalorie und ihre Bedeutung im Zusammenhang mit dem physiologischen Brennwert der Hauptnéhrstoffe (UF1)

unterscheiden zentrale Fachbegriffe (u.a. Nahrstoffrelation, Mahlzeitenfrequenz, Energie- und Nahrstoffdichte) zur Beurteilung der Qualitéat von Le-
bensmitteln und Mahlzeiten (UF2)

erlautern die anatomischen und cytologischen Strukturen innerhalb des Verdauungssystems (u.a. Darmmukosazelle, Micellen und Chylomikronen)
sowie passive und aktive Transportmechanismen durch Membranen (UF1)

erlautern die Vorgange der Verdauung und Resorption der Hauptnahrstoffe unter korrekter Verwendung der Fachbegriffe (UF1)

beschreiben Einflussfaktoren auf den Grund- und Leistungsumsatz und ziehen Riickschllisse auf den Energie- und Nahrstoffbedarf (UF1, UF4)

erlautern die Bedeutung der D-A-CH-Referenzwerte (UF1)

ordnen die Hauptnahrstoffe nach ihren Funktionen im menschlichen Organismus in verschiedene Kategorien ein (UF3)

erlautern die Dimension Gesundheit als wichtigen Bestandteil nachhaltiger Erndhrung (UF1)

berechnen den téglichen Energiebedarf (u.a. mit Hilfe des physical activity levels (PAL-Wert)) (E2, E6)

analysieren die Qualitat von energieliefernden Nahrstoffen mithilfe ernahrungsphysiologischer Bewertungskriterien (u.a. biologische Wertigkeit der
Proteine, Fettsduremuster, einfache und komplexe Kohlenhydrate) (E1, E2)

berechnen mit Hilfe von Nahrwerttabellen den Energie- und Nahrstoffgehalt von Lebens-mitteln und bewerten auf dieser Grundlage ihre Qualitat (u.a.
ihren Beitrag zur Bedarfs-deckung) (E2, E5, E6)

weisen Hauptnahrstoffe und ihre Eigenschaften durch Experimente nach und werten diese aus (E4, E5)

entwickeln Hypothesen bzgl. ausgewahlter Mahlzeiten zur adressatenbezogenen Energie- und Né&hrstoffbedarfsdeckung und Uberprifen sie anhand
von Berechnungen, auch mit Hilfe digitaler Werkzeuge (E3, E4)

verdeutlichen den komplexen Molekllaufbau der Hauptnahrstoffe mit Funktionsmodellen (E6)

analysieren Mahlzeiten im Hinblick auf ihnren Energie- und Hauptnahrstoffgehalt und optimieren diese gegebenenfalls bedarfsadaquat (E5)

beschreiben Kriterien, die zu einer unterschiedlichen Mahlzeitengestaltung fihren kénnen (u.a. Zeitbkonomie, Sensorik, Nahrstoffgehalt), planen
dementsprechend Mahlzeiten und bereiten sie zu (E1, E4)

veranschaulichen mit Strukturmodellen den Bau der Hauptnahrstoffe und erklaren mit ihrer Hilfe besondere Eigenschaften (K3)

recherchieren den Herstellungsweg eines Hauptnahrstofflieferanten, beschreiben den lebensmitteltechnologischen Prozess und ziehen Rickschlisse
auf die Qualitat des Endprodukts (K2, K3)

dokumentieren Untersuchungsergebnisse (u.a. aus Experimenten mit Lebensmitteln) in préziser Sprache und mit geeigneten Darstellungsformen (K1)

begriinden sach- und adressatengerecht den Gesundheitswert eines Hauptnahrstofftragers (K4)

beschreiben und présentieren fachwissenschaftlich publizierte Untersuchungsergebnisse zum Konsum eines Hauptnahrstofflieferanten (K2, K3)

bewerten kriterienorientiert Hauptnahrstofftrager und Mahlzeiten (u.a. Genuss- und Gesundheitswert, 6konomischer Wert sowie Nachhaltigkeit) und
beziehen begriindet einen eigenen Standpunkt zur Auswahl von Lebensmitteln (B1)

argumentieren und beziehen Position zu unterschiedlichen Erndhrungsweisen mit Blick auf Energie- und Nahrstoffbilanzen (positive, negative und
ausgeglichene) (B2)

bewerten Werbeaussagen zu Hauptnahrstofftragern und zeigen an Beispielen Konflikte zwischen wirtschaftlichem Interesse und tatséchlichem Ge-
sundheitswert auf (B3)




Konkretisierte Kompetenzerwartungen des Kernlehrplans fir die Qualifikationsphase - Grundkurs

Inhaltsfeld Il : Physiologie der Erndhrung

Nr. | Konkretisierte Kompetenzerwartungen des Kernlehrplans
Die Schuler und Schilerinnen und Schuler...

1. 1 erlautern in Grundzigen die spezifischen Aufgaben der am Stoffwechsel beteiligten Organsysteme und das funktionelle Zusammenwirken
dieser Organsysteme (UF1, UF4)

Il. 2 | erlautern die Reglerfunktion der Vitamine und Mineralstoffe im menschlichen Organismus (UF1)

Il. 3 | beschreiben die anabolen und katabolen Stoffwechselwege der Hauptnéhrstoffe im Hinblick auf die zentrale Stellung des Citratzyklus im
intermedidren Stoffwechsel (U4)

Il. 4 | erlautern die Bedeutung von Wasser im menschlichen Kérper (u.a. bei osmotischen Prozessen) (UF1)

Il. 5 | systematisieren Lebensmittel nach ihrem Gehalt an Mineralstoffen und Vitaminen sowie resorptionsférdernden und -hemmenden Lebensmit-
telinhaltsstoffen (UF3)

. 6 | werten Untersuchungsdaten zum unterschiedlichen Energiegewinn aus anaeroben und aeroben Prozessen unter Einbeziehung der Rolle der
Energie- und Reduktionsaquivalente aus (E5)

Il. 7 | planen Experimente zur Garung und fUhren sie durch (E4)

Il. 8 | werten statistische Daten zur aktuellen Vitamin- und Mineralstoffversorgung im Vergleich zu den D-A-CH-Referenzwerten aus (E5)

1.9 | beschreiben Einflussfaktoren auf den Wasserbedarf und leiten Empfehlungen fir die Héhe der Zufuhr ab (E1)

.10 | erkldren mégliche Stoffwechselstérungen und deren Folgen mit Modellen zur hormonellen Regulation des Mineralstoffwechsels (E6)

111 | verdeutlichen Bau und Wirkungsweise von Enzymen und Coenzymen mit Modellen (E6)

.12 | fihren gesundheitliche Probleme auf Vitamin- und Mineralstoffmangel als Folge negativer Nahrstoffbilanzen zu-riick und werten entspre-
chende Untersuchungsdaten dazu aus (E1, E5)

.13 | planen und bewerten Mahlzeiten unter dem Aspekt der Bioverfligbarkeit von ausgewahlten Mineralstoffen und Vitaminen (E4)

I.14 | dokumentieren nachvollziehbar Untersuchungsergebnisse (u.a. zu den Nahrstoffverlusten) (K1)

115 | beschreiben und prasentieren Resorption und Stoffwechsel der Hauptnéhrstoffe sowie ausgewéhlter Vitamine und Mineralstoffe in unter-
schiedlichen fachspezifischen Darstellungsformen (K3)

116 | recherchieren selbststandig begriffliche Zusammenhange in ausgewahlter Fachliteratur und werten kriterienorientiert ihre Ergebnisse aus
(u.a. zur Genese und Haufigkeit von Hypo-, Hyper- und Avitaminosen) (K2)

.17 | diskutieren Aussagen in Medien zur N&hrstoffversorgung tUber Lebensmittel und deren Zubereitung und belegen bzw. widerlegen die Be-
hauptungen (K4)

1.18 | beschreiben unterschiedliche Perspektiven zum Konsum von Nahrungserganzungsmitteln, bewerten deren Effektivitat und Risiken aus

fachwissenschaftlicher Sicht und beziehen eine eigene Position dazu (B1, B2)




Inhaltsfeld lll: Erndhrung in verschiedenen Lebensphasen und Lebenssituationen

Nr. Konkretisierte Kompetenzerwartungen des Kernlehrplans
Die Schiler und Schilerinnen und Schdler...

. 1 erklaren Unterschiede im Gesamtenergie- und —nahrstoffbedarf von verschiedenen Altersstufen und Berufsgruppen sowie in speziellen
Lebenssituationen unter Einbeziehung der D-A-CH-Referenzwerte und der Besonderheiten im Stoffwechsel (UF1, UF2)

lll. 2 | benennen Kriterien zur Beurteilung von Tageskostplanen im Hinblick auf die Bedarfsdeckung (UF1, UF4)

lll. 3 | analysieren den Lebensmittelverzehr mit epidemiologischen Methoden und werten die Ergebnisse im Hinblick auf den Erndhrungsstatus
aus, auch mit digitalen Werkzeugen (E4, E5)

lll. 4 | fihren anthropometrische Messungen und Berechnungen zur Konkretisierung des Ernahrungsstatus durch und werten sie aus (E4, E5)

lll.5 | bestimmen den taglichen Energiebedarf mit Hilfe des physical activity levels (PAL-Wert) und werten den taglichen Energieumsatz bei
unter-schiedlichen Berufs- und Freizeit-tatigkeiten von Referenzpersonen aus (E2, E5)

lll. 6 | modellieren mit Hilfe von Erndhrungsprogrammen die Optimierung der Nahrungszufuhr im Hinblick auf eine bedarfsgerechte Ernahrung
(E6)

lll. 7 | werten MenUplane nach Qualitatskriterien aus und ziehen Rickschlisse auf die Bedarfsdeckung ausgewahlter Probandinnen und Pro-
banden (E5)

lll. 8 | dokumentieren ihre Arbeitsergebnisse (u.a. Bedarfsanalysen) sachgerecht, stellen sie medial gestaltet dar und prasentieren sie adressa-
tengerecht (K1, K3)

lll. 9 | verwenden Fallbeispiele zur Verdeutlichung erndhrungsphysiologischer Zusammenhéange (u.a. zum Einfluss der verschiedenen energie-
liefernden Substrate auf die Leistung und zur Begriindung einer sinnvollen Nahrstoffrelation) (K3)

.10 | recherchieren flr eine ausgewahlte Personengruppe bezogen auf z.B. Alter, Beruf oder spezielle Lebens-situation den Energie- und
Nahrstoffbedarf und nutzen die Ergebnisse fir Problemlésungen (K2, K4)

.11 | begrinden die Entwicklung von gruppenbezogenen hin zu personalisierten Erndhrungsempfehlungen unter Berlcksichtigung des Ein-
flusses genetischer Bedingungen und Umweltfaktoren (K4)

.12 | bewerten Konfliktsituationen u.a. von Freizeit- oder Leistungssportlerinnen und -sportlern bei der Optimierung der Leistungsféahigkeit
durch sportartgerechte Kostformen sowie leistungssteigernde Substanzen und beziehen kriterienorientiert eine fachlich fundierte Position
(B1, B2, B3)

.13 | bewerten, argumentieren und beziehen Position im Hinblick auf den gesundheitlichen Wert von Nahrungserganzungsmitteln und funktio-
nellen Lebensmitteln in der Erndhrung verschiedener Altersstufen und Berufsgruppen (B1, B2)

.14 | bewerten kriterienorientiert die Qualitat von Verpflegungssystemen (B1, B2)




Inhaltsfeld IV: Pathophysiologie der Ernahrung

Nr. | Konkretisierte Kompetenzerwartungen des Kernlehrplans
Die Schuler und Schilerinnen und Schiler...

IV. 1 | unterscheiden zwischen Ubererndhrung, Mangelerndhrung und Fehlerndhrung (UF2)

IV. 2 | unterscheiden zwischen Typ I- und Typ lI-Diabetes und erldutern die Stérungen im Stoffwechsel der Kohlenhydrate (UF1, UF2)

IV. 3 | erlautern die Fettsynthese bei positiver Energiebilanz (UF1)

IV. 4 | systematisieren Lipoproteine nach Zusammensetzung und Funktion im menschlichen Organismus (UF3)

IV. 5 | erlautern die Atiologie und Symptome von verschiedenen ernahrungsmitbedingten Erkrankungen und erklaren die spezifischen Stérungen
im Energie- und Stoffwechsel (UF1, UF4)

IV. 6 | erlautern das metabolische Syndrom im funktionellen Zusammenhang (UF1)

IV. 7 | erlautern die Bedeutung der Gluconeogenese und der Ketogenese (u.a. bei Nahrungskarenz) (UF1)

IV. 8 | entwickeln und erkldren Regelkreisschemata (u.a. zur Blutzuckerregulation) fur die Aufrechterhaltung der Homdostase zur Gewahrleistung
lebenswichtiger Funktionen des Kérpers (E6)

IV. 9 | fihren spezifische Symptome erndhrungsmitbedingter Erkrankungen auf die entsprechenden stoffwechselphysiologischen Prozesse zuriick
und formulieren therapieorientierte Fragestellungen (E1, E5)

IV.10 | fihren anthropometrische Messungen und Berechnungen zur Ermittlung des Erndhrungszustandes durch, halten die Ergebnisse fest und
werten sie aus (E2, E4, E5)

IV.11 | werten einfache Untersuchungsergebnisse zu erndhrungsmitbedingten Erkrankungen aus (u.a. Blutglucosespiegel) und diagnostizieren
kriterienorientiert das Krankheitsbild (E5)

1V.12 | entwickeln und reflektieren erndhrungsbedingte MaBnahmen zur Gesundheitsaufklarung (u.a. in Familie und Schule) (E7)

IV.13 | dokumentieren unter Verwendung fachiblicher Darstellungsformen selbststandig die Ergebnisse von Messungen und Berechnungen (u.a.
zur Ermittlung des Ernadhrungszustandes) (K1)

1V.14 | diskutieren TherapiemaBnahmen im Hinblick auf inre Eignung zur Behandlung erndhrungsmitbedingter Erkrankungen (K4)

IV.15 | interpretieren einfache Schemata zu gestérten Stoffwechselablaufen und begriinden auf dieser Grundlage Atiologie und Symptomatik eines
Krankheitsbildes (K4)

IV.16 | recherchieren selbststandig in ausgewéhlter Fachliteratur (u.a. zu Lebensmittelunvertraglichkeiten), nutzen diese gezielt zu Pro-
blemidsungen und prasentieren die Informationen fach- und adressatengerecht (K2, K3, K4)

IV.17 | argumentieren Kkritisch-konstruktiv bei der Simulation einer Erndhrungsberatungssituation (K4)

1V.18 | bewerten kriterienorientiert die Notwendigkeit von didtetischen Lebensmitteln (B1)

IV.19 | bewerten die Meinungen in den Medien zur Frage der Pravention von erndhrungsmitbedingten Krankheiten und beziehen eine fachlich ab-
gesicherte Position (B1)

1V.20 | bewerten Essverhalten von Kindern und Jugendlichen sowie Mannern und Frauen vor dem Hintergrund ethisch-sozialer MaBstabe, sozialer

Kontexte und der Suchtproblematik unter Bezug auf Werte und Normen sowie die Verantwortung dem eigenen Kérper gegentber (B1, B2,
B3)




Inhaltsfeld V: Ernahrungsoékologie

Nr. | Konkretisierte Kompetenzerwartungen des Kernlehrplans
Die Schuler und Schilerinnen und Schler...

V.1 unterscheiden bio- und gentechnologische Verfahren in der Lebensmittelproduktion (UF1)

V.2 systematisieren Merkmale einer ,nachhaltigen Erndhrung” nach den Dimensionen Gesundheit, Umwelt, Gesellschaft und Wirtschaft und ordnen Le-
bensmittel kriterienorientiert den verschiedenen Dimensionen zu (UF3)

V.3 beschreiben Prinzipien und Arbeitsweisen des Fairen Handels und erlautern die damit verbundenen Intentionen zur Verbesserung der Weltwirtschafts-
bedingungen bzw. zur Beseitigung der Armut in Entwicklungslédndern (UF1, UF4)

V.4 werten erndhrungsbkologische Untersuchungen aus und identifizieren zentrale Probleme zur Umsetzung des Prinzips der Nachhaltigkeit (E1, E5)

V.5 erklaren komplexe erndhrungsékologische Zusammenhénge (u.a. die Folgen eines verstarkten Fisch- bzw. Fleischkonsums) mit differenzierten Ursa-
che-Wirkungs-Modellen und erlautern resultierende Konsequenzen fir eine zukunftsfédhige Ernahrung (E6)

V.6 | werten Untersuchungen zur Erndhrungssituation einer Bevélkerungsgruppe unter bestimmten regionalen und globalen Bedingungen aus und identifizie-
ren Ursachen von Fehl- oder Mangelerndhrung und deren erndhrungs-physiologische Folgen (E5)

V.7 planen und erstellen Mahlzeiten unter Angabe erndhrungs-wissenschaftlicher Kriterien (u.a. Erndhrungsform, 6kologischer Wert, Gesundheitswert, psy-
chologischer Wert) (E4)

V.8 recherchieren das aktuelle Lebensmittelangebot unter Aspekten der Nachhaltigkeit (u.a. regionale und saisonale Verfligbarkeit, Frische, Umweltvertrag-
lichkeit der Verpackung, Fairer Handel) und prasentieren ihre Ergebnisse adressatengerecht (K2, K3)

V.9 | vergleichen Mdglichkeiten und Grenzen ausgewahlter landwirtschaftlicher Anbaumethoden nach dkonomischen, dkologischen, gesellschaftlichen und
erndhrungs-physiologischen Kriterien und beziehen begriindet Stellung dazu (B2, B4)

V.10 | stellen Kontroversen zur Verwendung unterschiedlicher Lebensmittel (u.a. Convenience Food vs. frische Lebensmittel, konventionell vs. 6kologisch
erzeugte Lebens-mittel) im Privathaushalt im Hinblick auf Okonomie, Okologie, Gesundheit sowie Sensorik dar und erlautern Standpunkte dazu aus
verschiedenen Perspektiven (B1)

V.11 unterscheiden fachliche, wirtschaftlich-politische und ethische Maf3stabe zur Bewertung von gentechnisch veranderten Lebensmitteln (B1)

V.12 | bewerten an konkreten Beispielen Beziehungen zwischen Konsumverhalten, Lebensstil und sozio-6konomischem Status und beziehen begriindet Posi-

tion im Hinblick auf ethisch verantwortliches Handeln in der Gesellschaft (B1, B2, B3)




2.11 Ubersichtsraster der Unterrichtsvorhaben

Ubersichtsraster der Unterrichtsvorhaben in der Stufe EF

Einfihrungsphase (EF)

Unterrichtsvorhaben I:
Thema/Kontext: Energie- und N&hrstoffbedarf von
Menschen — Wie kann ich meinen individuellen Be-
darf addquat decken?

Schwerpunkte der Kompetenzentwicklung:
UF1 Wiedergabe

UF2 Auswahl

UF 4 Vernetzung

E5 Auswertung

Inhaltsfeld: Bedarfsgerechte Erndhrung

Inhaltliche Schwerpunkte:
e Hauptnahrstoffe und ihre Funktion
e Energie- und Nahrstoffbedarf

Zeitbedarf: ca. 22 Std. a 45 Minuten

Unterrichtsvorhaben ll:
Thema/Kontext: Kohlenhydrate in der Erndhrung des
Menschen — Wie viel Zucker darf es sein?

Schwerpunkte der Kompetenzentwicklung:
e UF 3 Systematisierung

E2 Wahrnehmung und Messung

E4 Untersuchungen und Experimente

E6 Modelle

K1 Dokumentation

Inhaltsfeld: Bedarfsgerechte Erndhrung

Inhaltliche Schwerpunkte:
e Hauptnahrstoffe und ihre Funktion

e Verdauung, Resorption und Speicherung der
Hauptnahrstoffe

® Hauptnéahrstoffe und ihre Herstellung

Zeitbedarf: ca. 24 Std. 4 45 Minuten

Unterrichtsvorhaben li:
Thema/Kontext Fette in der Erndhrung des Men-
schen — Sind Fette besser als ihr Ruf?

Schwerpunkte der Kompetenzentwicklung:
E3 Hypothesen

K2 Recherche

K3 Préasentation

B1 Kriterien

Inhaltsfeld: Bedarfsgerechte Erndhrung

Inhaltliche Schwerpunkte:
e Hauptndhrstoffe und ihre Funktion

e Verdauung, Resorption und Speicherung der
Hauptnahrstoffe

Zeitbedarf: ca. 20 Std. a 45 Minuten

Unterrichtsvorhaben IV:

Thema/Kontext: Proteine in der Ernahrung des Men-
schen — Welche Proteinlieferanten sind fir mich geeig-
net?

Schwerpunkte der Kompetenzentwicklung:

e E1 Probleme und Fragestellungen

K3 Prasentation

K4 Argumentation

B1 Kriterien

B2 Entscheidungen

B3 Werte und Normen

Inhaltsfeld: Bedarfsgerechte Erndhrung

Inhaltliche Schwerpunkte:
e Hauptnahrstoffe und ihre Funktion
e Hauptnahrstofflieferanten und ihre Herstellung

Zeitbedarf: ca. 24 Std. 4 45 Minuten

Summe Einflihrungsphase: ca. 90 Stunden




Ubersichtsraster der Unterrichtsvorhaben in der Stufe Q1 und Q2:

Qualifikationsphase (Q1) —- GRUNDKURS

Unterrichtsvorhaben I:

Thema/Kontext: Bedeutung von Wasser und
Mineralstoffen im Stoffwechsel des Menschen —
Welche Folgen hat eine Unter- und Uberver-
sorgung an ausgewdhlten Mineralstoffen sowie
Wasser?

Schwerpunkte der Kompetenzentwicklung:
e UF1 Wiedergabe

UF3 Systematisierung

E1 Probleme und Fragestellungen

E4 Untersuchungen und Experimente

K3 Présentation

Inhaltsfelder: Physiologie der Erndhrung / Pa-
thophysiologie der Ernahrung

Inhaltliche Schwerpunkte:

¢ Vitamine und Mineralstoffe am Beispiel von
Natrium, Kalium und Chlorid

e Nahrstofftrager

e Hormonelle Regulation

e Bedeutung des Wassers

Zeitbedarf: ca. 18 Std. a 45 Minuten

Unterrichtsvorhaben l:

Thema/Kontext: Ernadhrung und Sport - Bewegung
braucht starke Knochen und Muskeln

Schwerpunkte der Kompetenzentwicklung:
e UF1 Wiedergabe

e E5 Auswertung

e K4 Argumentation

Inhaltsfeld: Physiologie der Ernahrung/ Pathophy-
siologie der Erndhrung

Inhaltliche Schwerpunkte:

e Vitamine und Mineralstoffe (an den Beispielen
Calcium in Kombination mit Vitamin D und Eisen
in Kombination mit Ascorbinsaure)
Néhrstofftrager
Hormonelle Regulation

e Lebensmittelunvertraglichkeiten am Beispiel der
Laktoseintoleranz

Zeitbedarf: ca. 18 Std. a 45 Minuten

Unterrichtsvorhaben lll:

Thema/Kontext: Stoffwechsel der Hauptnéhr-
stoffe — Ern&hrung und kdrperliche Leistungs-
fahigkeit im Sport

Schwerpunkte der Kompetenzentwicklung:
UF1 Wiedergabe

UF4 Vernetzung

E6 Modelle

B2 Entscheidungen

Inhaltsfeld: Physiologie der Ernahrung / Ernéh-
rung in verschiedenen Lebensphasen und Le-
benssituationen

Inhaltliche Schwerpunkte:

e Stoffwechsel der Hauptnahrstoffe und B-
Vitamine

e Vitamine,(und Mineralstoffe)

e Nahrstofftrager

e Physiologische und stoffwechsel-
physiologische Zusammenhange und Le-
bensbedingungen am Beispiel Sport

e Nahrstoff- und Energiebedarf des Sportlers

e Prinzipien fur die Zusammenstellung einer
bedarfsgerechten Kost fir den Sportler

Zeitbedarf: ca. 36 Std. a 45 Minuten

Unterrichtsvorhaben 1V:

Thema/Kontext: Besser leben durch eine bedarfs-
adaquate Ernahrung unter besonderer Berlicksichti-
gung der Erndhrung von Schwangeren und Stillen-
den

Schwerpunkte der Kompetenzentwicklung:
e E5 Auswertung

K1 Dokumentation

K2 Recherche

K3 Prasentation

K4 Argumentation

Inhaltsfeld: Erndhrung in verschiedenen Lebens-
phasen und Lebenssituationen

Inhaltliche Schwerpunkte:
e Physiologische und stoffwechselphysiologische
Zusammenhange und Lebensbedingungen
e Nahrstoff- und Energiebedarf
e Prinzipien fir die Zusammenstellung einer be-
darfsgerechten Kost

Zeitbedarf: ca. 18 Std. a 45 Minuten

Summe Qualifikationsphase (Q1): GK: ca. 90 Stunden




Qualifikationsphase (Q2) - GRUNDKURS und LEISTUNGSKURS

Unterrichtsvorhaben I:

Thema/Kontext: Gewicht im Griff — Krank durch
Diat?

Schwerpunkte der Kompetenzentwicklung:
e UF1 Wiedergabe

e E5 Auswertung

e K4 Argumentation

e B1 Kiriterien

Inhaltsfeld: Pathophysiologie der Erndhrung

Inhaltliche Schwerpunkte:
e Regulation der Nahrstoffaufnahme
e Stoffwechselprozesse und Stoffwechsel-
stérungen
e Formen der Fehlerndhrung
e Krankheitsbilder, Therapie und Prophyla-
xe

Zeitbedarf: ca. 18 Std. a 45 Minuten

Unterrichtsvorhaben Il:

Thema/Kontext: Metabolisches Syndrom -
Krankheiten durch Uberfluss?

Schwerpunkte der Kompetenzentwicklung:
e UF1 Wiedergabe

E1 Probleme und Fragestellungen

E5 Auswertung

K4 Argumentation

B1 Kriterien

Inhaltsfeld: Pathophysiologie der Erndhrung

Inhaltliche Schwerpunkte:
e Stoffwechselprozesse und Stoffwech-
sel-stérungen
e Formen der Fehlerndhrung
e Krankheitsbilder, Therapie und Prophy-
laxe

Zeitbedarf: ca. 28 Std. a 45 Minuten

Unterrichtsvorhaben lll:

Thema/Kontext: Zukunftsfahige Erndhrung —
Wie ernéhre ich mich in einer globalisierten Welt
Jichtig”?

Schwerpunkte der Kompetenzentwicklung:
e K2 Recherche

B1 Kriterien

B2 Entscheidungen

B3 Werte und Normen

B4 Méglichkeiten und Grenzen

Inhaltsfeld: Ern&hrungsékologie/Physiologie der
Ernahrung

Inhaltliche Schwerpunkte:

e Ernahrung als mehrdimensionales Pha-
nomen

e Vollwerterndhrung und alternative Ernéh-
rungsformen

e Strategien der Wirtschaft

e Ernahrungssituation der Bevdlkerung un-
ter verschiedenen regionalen und globa-
len Bedingungen

Zeitbedarf: ca. 20 Std. a 45 Minuten

Summe Qualifikationsphase (Q2): Grundkurs: ca. 66 Stunden




2.1.2 Konkretisierte Unterrichtsvorhaben

Einfihrungsphase:

Inhaltsfeld: Bedarfsgerechte Ernahrung

¢ Unterrichtsvorhaben I:
Der Energie- und Nahrstoffbedarf von Menschen variiert — Wie kann ich mei-
nen individuellen Bedarf addquat decken?

e Unterrichtsvorhaben Il:

Kohlenhydrate in der Erndhrung des Menschen — Wie viel Zucker darf es
sein?

e Unterrichtsvorhaben lll:
Ohne Fette geht es nicht — Sind Fette besser als ihr Ruf?

¢ Unterrichtsvorhaben IV:
Auf die Qualitat der Proteine kommt es an — Welche Proteinlieferanten sind fiir
mich geeignet?

Inhaltliche Schwerpunkte:
e Energie- und Nahrstoffbedarf
¢ Hauptnahrstoffe und ihre Funktion
¢ Verdauung Resorption und Speicherung der Hauptnahrstoffe
e Hauptnahrstofflieferanten und ihre Herstellung

Zeitbedarf: ca. 90 Stunden a 45 Minuten
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Unterrichtsvorhaben I:

cken?

Thema/Kontext: Der Energie- und N&hrstoffbedarf von Menschen variiert — Wie kann ich meinen individuellen Bedarf addquat de-

Inhaltsfeld: Bedarfsgerechte Erndhrung

Inhaltliche Schwerpunkte:
e Hauptnahrstoffe und ihre Funktion
e Energie- und Néhrstoffbedarf

Zeitbedarf: ca. 22 Std. a 45 Minuten

Schwerpunkte Gbergeordneter Kompetenzerwartungen:

Schilerinnen und Schiler kénnen ...

UF1 grundlegende ernadhrungswissenschaftliche Phanomene und
Zusammenhange erlautern und dabei Bezlge zu Ubergeordneten
Prinzipien und GesetzmaBigkeiten herstellen.

UF2 zur Lésung von Problemen in eingegrenzten Bereichen
l6sungsrelevante ernahrungswissenschaftliche Konzepte und
Definitionen angemessen auswéahlen und anwenden.

UF4 neue erndhrungswissenschaftliche Erfahrungen und Erkenntnisse
mit bestehendem Wissen verknlipfen und modifizieren.

E5 Daten/Messwerte bezlglich einer Fragestellung interpretieren,
daraus qualitative und quantitative Zusammenhange ableiten und diese
formal korrekt beschreiben.

B1 bei Entscheidungen in erndhrungswissenschaftlichen
Zusammenhangen Bewertungskriterien angeben und begrindet
gewichten
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Mégliche didaktische Leitfra-
gen / Sequenzierung inhaltli-
cher Aspekte

Konkretisierte Kompetenzerwartungen
aus dem Kernlehrplan
Die Schilerinnen und Schler ...

Empfohlene Lehrmittel, Materialien
und Unterrichtsmethoden

Empfehlungsbezogene
didaktisch-methodische
Anmerkungen mit Blick
auf Kompetenzent-
wicklung und Darstellung
der verbindlichen Abspra-
chen der FK

Néhrstoffe in unseren Lebens-
mitteln — Warum essen wir?

e Hauptnahrstoffe und ihre
Funktion

|7 ordnen die Nahrungsbestandteile nach
ihren Funktionen im menschlichen Orga-
nismus in verschiedene Kategorien ein.
(UF3)

Liste/Korb mit Auswahl von Lebensmit-
teln

Liste mit Kategorien zur Einordnung von
Lebensmitteln

Systematisierung von Le-
bensmitteln

Grund- und Leistungsumsatz —
Wodurch wird mein Gesamte-
nergiebedarf beeinflusst?

Energieeinheiten
Grundumsatz
Leistungsumsatz
Gesamtenergiebedarf
PAL-Wert

12 erldutern die GréBen Kilo-
joule/Kilokalorie und ihre Bedeutung im
Zusammenhang mit dem physiologischen
Brennwert der Hauptnahrstoffe. (UF1)

I5 beschreiben Einflussfaktoren auf den
Grund- und Leistungsumsatz und ziehen
Ruckschlisse auf den Energie- und Néhr-
stoffbedarf. (UF1, UF4)

|9 berechnen den taglichen Energiebedarf
(u. a. mit Hilfe des physical activity levels
(PAL-Wert)). (E2, EB)

Kategorien zur Bewertung des Kor-
pergewichtes:

Stationenlernen: Nomogramme, Impe-
danzanalyse, Messungen und Formeln

Informationsblatt:

Energiebegriff und Energieformen
Kalorimetrie zur Bestimmung des Ener-
giegehalts von Nahrungsmitteln und zur
Bestimmung des Energieumsatzes
Definition der GréBen Kilo-
joule/Kilokalorie; Gewicht/Masse
Berechnung des Energiebedarfs durch
bewusste korperliche Aktivitat (,Leis-
tungsumsatz*)

Umgang mit Referenzwerten zum tagli-
chen Energiebedarf

Entwicklung des Begriffs ,Grundumsatz*
aus der Differenz zwischen den Werten

Auswertung und Berechnung
Vergleichende Bewertung ver-
schiedener Berechnungsme-
thoden
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Materialbox Grundumsatz:

Tabellen, Texte, Abbildungen, zu beein-
flussenden Faktoren wie Alter, Ge-
schlecht, Kérperoberflache, Kérpermas-
se, hormonelle Stoffwechseleinstellungen
(z.B. Schilddriisenfunktion)

Anleitung zum Umgang mit graphischen
Darstellungen (z.B. nationale Verzehrstu-
die)

Fallbeispiel(e) zum Leistungsumsatz
und zum taglichen Gesamtenergiebedarf

Gesamtenergiebedarf — Wie
kann ich meinen Bedarf addquat
decken?

e Energie- und N&hrstoffgehalt
von Lebensmitteln

Energie- und Nahrstoffdichte
Nahrstoffrelation
Mahlzeitenfrequenz
D-A-C-H Referenzwerte

[11 berechnen mit Hilfe von Nahrwerttabel-
len den Energie- und N&hrstoffgehalt von
Lebensmitteln und bewerten auf dieser
Grundlage ihre Qualitat (u. a. ihren Beitrag
zur Bedarfsdeckung). (E2, E5, E6)

16 Erldautern die Bedeutung der D-A-CH
Referenzwerte (UF1)

| 13 Entwickeln Hypothesen bzgl. Ausge-
wahlter Mahlzeiten zur adressatenbezoge-
nen Energie- und Nahrstoffbedarfsdeckung
und Uberprifen sie anhand von Berech-
nungen, auch mithilfe digitaler Werkzeuge
(ES3, E4)

Unterscheiden zentrale Fachbegriffe (u.a.
Nahrstoffrelation, Mahlzeitenfrequenz,
Energie- und Nahrstoffdichte) zur Beurtei-
lung der Qualitat von Lebensmitteln und
Mahlzeiten (UF2)

123 argumentieren und beziehen Position
zu unterschiedlichen Erndhrungsweisen
mit Blick auf Energie- und Nahrstoffbilan-

zen (positive, negative und ausgeglichene).

(B2)

Nahrwerttabellen

Anleitung zur Berechnung der taglichen
Energiezufuhr und Né&hrstoffrelation
Ubersicht zum physiologischen Brenn-

wert der Grundnéhrstoffe

Tageskostplane am Beispiel von Ju-
gendlichen
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Diagnose von Schilerkompetenzen: Kartenabfrage

Leistungsbewertung: Schriftliche Ubung: Optimierungsaufgabe
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Unterrichtsvorhaben lI:

Thema/Kontext: Kohlenhydrate sind nicht gleich Kohlenhydrate - Wie viel Zucker darf es sein?

Inhaltsfeld(er): Bedarfsgerechte Ernahrung

Inhaltliche Schwerpunkte:
Hauptnahrstoffe und ihre Funktion

Verdauung, Resorption und Speicherung der Hauptnahrstoffe

Zeitbedarf: ca. 20 Stunden & 45 Minuten

Schwerpunktsetzungen in den tibergeordneten Kompetenzerwartun-
gen:

UF 3 Systematisierung: Sachverhalte und Erkenntnisse nach fachlichen
Kriterien ordnen und strukturieren

E2 Wahrnehmung und Messung: Beobachtungen und Messungen, auch
mit Hilfe komplexer Vorrichtungen (u.a. Messwerterfassungssysteme),
sachgerecht durchfihren

und festhalten

E4 Untersuchungen und Experimente: Experimente mit komplexeren Ver-
suchsplanen erlautern und begriinden und diese zielbezogen unter Be-
achtung fachlicher Qualitatskriterien (Sicherheit, Messvorschriften, Variab-
lenkontrolle, Fehleranalyse) ausfiihren

E6 Modelle: Modelle entwickeln sowie theoretische Modelle situationsge-
recht anwenden, um erndhrungswissenschaftlich-technische und physio-
logische Prozesse zu erklaren oder vorherzusagen (u.a. Gber Simulatio-
nen, Modellierungen).

K1 Dokumentation: Untersuchungen, Experimente und theoretische Uber-
legungen selbststédndig dokumentieren und dabei fachlbliche Darstellun-
gen verwenden

B1 bei Entscheidungen in erndhrungswissenschaftlichen Zusammenhan-
gen Bewertungskriterien angeben und begriindet gewichten
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Mogliche Sequenzierung inhaltli-
cher Aspekte

Konkretisierte Kompetenz-
erwartungen des Kernlehrplans
Die Schulerinnen und Schiler ...

Empfohlene Lehrmittel/ Mate-
rialien/ Methoden

Empfehlungsbezogene didaktisch-
methodische Anmerkungen mit
Blick auf Kompetenzentwicklung
und Darstellung der verbindlichen
Absprachen der FK

Grundgleichung des Lebens:

Bedeutung der Kohlenhydrate: Was Son-
ne und Brot miteinander zu tun haben
Entstehung von Kohlenhydraten: Fotosyn-
these

Ist Zucker gleich Zucker?
Chem. Grundlagen: Einfihrung Struktur
und Systematik der Kohlenhydrate

Nachweis von Kohlenhydraten
Schwerpunkt: Glucose — Fructose
Glykosidische Bindung, Arten der Koh-
lenhydrate

I14 Verdeutlichen den komplexen Mo-
lekUlaufbau der Hauptnahrstoffe mit
Funktionsmodellen (E6)

117 Veranschaulichen mit Strukturmo-
dellen den Bau der Hauptn&hrstoffe und
erklaren mit ihrer Hilfe besondere Ei-
genschaften (K3)

112 Weisen Hauptnéhrstoffe und ihre
Eigenschaften durch Experimente nach
und werten diese aus (E4, E5)

Erstellen eines Schemas anhand
eines Texte oder umgekehrt

Agenda/Advanced Organizer
Molekilbaukasten
Sensoriktest: StBkraft verschie-

dener Zucker und Zuckerauss-
tauschstoffe

Fehlingprobe, Starkenachweis

Gelegenheit zur Vernetzung des Ener-
giebegriffs

Aktivierung von Vorwissen/Transparenz

SusS fuhren selbststandiges Experiment
nach Anleitung durch beobachten und
dokumentieren die Ergebnisse und wer-
ten diese aus

Glucose — Benzin fir den Kérper?

Verdauung, Resorption und Speicherung
der KH; Verdauungsorgane und -enzyme
Aufgabe der Kohlenhydrate im menschli-
chen Kérper/Bedarfsdeckung

14 Erlautern die Vorgange der Verdau-
ung und Resorption der Hauptn&hrstof-
fe unter korrekter Verwendung der
Fachsprache (UF1)

Torso (Lage der Verdauungsorga-
ne)

Medienpaket GIDA Verdauung

Ballaststoffe (Kleie Tinte Versuch)
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Regelung des Blutzuckerspiegels

120 Begriinden sach- und adressaten-
gerecht den Gesundheitswert eines
Hauptnahrstofftragers (K4)

KH-Lieferanten: Welche sind fiir mich
sinnvoll?

vom Korn zum Mehl
Ausmahlungsgrad und der Einfluss auf
Ballaststoffe und Mineralstoffe

Vorkommen in Lebensmitteln, Herstellung

118 Recherchieren den Herstellungs-
weg eines Hauptnéhrstofflieferanten,
beschreiben den lebensmitteltechnolo-
gischen Prozess und ziehen Rlck-
schlisse auf die Qualitat des Endpro-
dukts (K2, K3)

120 Begriinden sach- und Adressaten-
gerecht des Gesundheitswert eines
Nahrstofftragers

(K4)

analysieren die Qualitat von energielie-
fernden Nahrstoffen mithilfe ernah-
rungsphysiologischer Bewertungskrite-
rien (E1, E2)

121 beschreiben und préasentieren

fachwissenschaftlich publizierte Unter-
suchungsergebnisse zum Konsum ei-
nes Hauptnahrstofflieferanten (K2, K3)

Kriterienorientierte Recherche zur
Herstellung eines ausgewahlten KH-
Lieferanten (z.B. Brot)

Filmanalyse zur Herstellung von
Mehlen in der Aurora-Mihle Erstel-
lung eines Prozessschemas

Informationsmaterial zur Kohlenhyd-
ratzusammensetzung verschiedener|
Lebensmittel

Zuckerkonsum
Berechnungen mit der Nahrwertta-

belle in Partnerarbeit

Experimente:
Mikroskopie von Getreide und / oder

kooperatives Lernen, eigenverantwortli-
ches Lernen, eventuell Mediengestitzt

Einsatz von Nahrwerttabellen

Kartoffeln
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119 dokumentieren ihre Arbeitsergeb-
nisse (u.a. Bedarfsanalysen) sachge-
recht, stellen sie medial gestaltet dar
und prasentieren sie adressatengerecht|\jedien gestiitzte Prasentation

(K1, K3) Fallbeispiel, Analyse des Tages-

kostplan (Blutglucosespiegel)
115 Analysieren Mahlzeiten im Hinblick

auf Energie- und Nahrstoffgehalt und
optimieren diese ggf. bedarfsadaquat.

Brot-oder Kuchenherstellung

Diagnose von Schiilerkompetenzen: Strukturlegetechnik

Leistungsbewertung: Schriftliche Ubung, Klausur
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Unterrichtsvorhaben: Ill
Thema/ Kontext: Ohne Fette geht es nicht — Sind Fette besser als ihr Ruf?

Inhaltsfeld: Bedarfsgerechte Erndhrung

Inhaltliche Schwerpunkte: Schwerpunktsetzungen in den Gibergeordneten Kompetenzer-
e Hauptnahrstoffe und ihre Funktion wartungen:
e Verdauung, Resorption und Speicherung der Hauptnahrstoffe | Die Schilerinnen und Schiler kdnnen
e Hauptnahrstofflieferanten und ihre Herstellung e E3 zur Klarung erndhrungswissenschaftlicher Fragestellungen
begrindete Hypothesen formulieren und Maoglichkeiten zu ihrer
Zeitbedarf: ca. 20 Std. a 45 Minuten Uberpriifung angeben.

e UF1 grundlegende erndhrungswissenschaftliche Phanomene
und Zusammenhange erlautern und dabei Bezlige zu Uberge-
ordneten Prinzipien und GesetzmaBigkeiten herstellen.

e E2 Beobachtungen und Messungen kriteriengeleitet vorneh-
men. Ergebnisse neutral und objektiv beschreiben und eigene
Deutungen als solche kenntlich machen.

e K2 erndhrungswissenschaftliche Fragestellungen in vorgege-
benen Zusammenhéangen kriteriengeleitet mithilfe von Fachbu-
chern und anderen Quellen bearbeiten.

e K3 Sachverhalte, Arbeitsergebnisse und Erkenntnisse adressa-
tengerecht sowie formal und fachlich korrekt schriftlich und
mundlich prasentieren.

e B1 bei Entscheidungen in erndhrungswissenschaftlichen
Zusammenhangen Bewertungskriterien angeben und
begriindet gewichten.
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Mogliche didaktische Leitfra-
gen/ Sequenzierung inhaltli-
cher Aspekte

Konkretisierte Kompetenz-
erwartungen des Kernlehrplans
Die Schulerinnen und Schiler ...

Empfohlene Lehrmittel/ Materi-
alien/ Methoden

didaktisch-methodische An-
merkungen mit Blick auf Kom-
petenzentwicklung und Emp-
fehlungen sowie Darstellung
der verbindlichen Absprachen
der FK

Welche Fette kenne ich?

Struktur und Eigenschaften
einfacher Lipide

Gesattigte und ungesattigte FS,
Omega-3- und Omega-6-FS

-Empfehlungen fir die Fettbedarfs-

deckung, essentielle Fettsduren in

welcher Nahrung

-Aggregatzustéande und Fettsaure-
muster

Welche Fette fiir welchen Zweck?
-Fetthartung und Umesterung

[14 verdeutlichen den komplexen Mo-
lekUlaufbau der Hauptnahrstoffe mit
Funktionsmodellen (E6)

21 Beschreiben und prasentieren
fachwissenschaftlich publizierte Unter-
suchungsergebnisse zum Konsum ei-
nes Hauptnahrstofflieferanten (K2, K3)
120 begrunden sach- und adressaten-
gerecht den Gesundheitswert eines
Hauptnahrstofftragers (K4)

[10 analysieren die Qualitat von ener-
gieliefernden Nahrstoffen mithilfe er-
nahrungsphysiologischer Bewertungs-
kriterien (Fettsauremuster) (E1, E2)

118 recherchieren den Herstellungsweg
eines Hauptnahrstofflieferanten, be-
schreiben den lebensmitteltechnologi-
schen Prozess und ziehen Ruck-
schlusse auf die Qualitét des Endpro-
dukts (K2, K3)

Filmausschnitt zum Aufbau von Fet-
ten

Molekllbaukasten

Experimente zu Schmelzbereichen
und Loéslichkeit von Fetten

Experimente zur Herstellung von
Butter und Margarine (Kichenpraxis)
Kugellager zu Butter und Margarine
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-Emulgatoren

-Butter- und Margarineherstellung
-Der Rauchpunkt und die Verwen-
dung verschiedener Speisedle
-Fettverderb/Ranzig-werden
-Gewinnung von Speisedlen und —
fetten

-Fettverdauung und Resorption

-Transport von Fetten im Kérper

-Chylomicronen und Cholesterin

-Becel und das Cholesterin

I3 erlautern die anatomischen und cyto-
logischen Strukturen innerhalb des
Verdauungssystems (u.a. Darmmu-
cosazelle, Micellen und Chylomicro-
nen) sowie passive und aktive Trans-
portmechanismen durch Membranen
(UF1)

124 bewerten Werbeaussagen zu
Hauptnahrstofflieferanten und zeigen
an Beispielen Konflikte zwischen wirt-
schaftlichem Interesse und tatsachli-
chem Gesundheitswert auf (B3)

21 beschreiben und prasentieren

fachwissenschaftlich publizierte Unter-
suchungsergebnisse zum Konsum ei-
nes Hauptnahrstofflieferanten (K2,K3)

122 bewerten kriterienorientiert Haupt-
nahrstofftrager und Mahlzeiten (u. a.
Genuss- und Gesundheitswert, 6ko-
nomischer Wert sowie Nachhaltigkeit)
und beziehen begriindet einen eigenen
Standpunkt zur Auswahl von Lebens-
mitteln (B1)

120 begrinden sach- und adressaten-
gerecht den Gesundheitswert eines
Hauptnéhrstofftragers (K4)

Experiment zum Ranzigwerden

Erstellen von Prozessschemata zur
Gewinnung von Pflanzendlen mit
Hilfe von Film- und Printmaterial

Werbung der Fa. Unilever zum Pro-
dukt Becel aktiv pro

Zeitungsartikel zur kritischen Be-
trachtung des Produktes Becel aktiv
pro

Besuch einer Olm(ihle (Broelio
Hamm)

21




Diagnose: Ampelabfrage/Strukturlegetechnik Leistungsbewertung: schriftliche Ubung (Analyseaufgabe)

Unterrichtsvorhaben IV:

Thema/Kontext: Auf die Qualitat der Proteine kommt es an — Welche Proteinlieferanten sind fiir mich geeignet?

Inhaltsfeld: Bedarfsgerechte Erndhrung

Inhaltliche Schwerpunkte:
e Hauptnahrstoffe und ihre Funktion
e Hauptnahrstofflieferanten und ihre Herstellung

Zeitbedarf: ca. 24 Std. a 45 Minuten

Schwerpunkte libergeordneter Kompetenzerwartungen:
Schulerinnen und Schiler kénnen ...

E1 in vorgegebenen Situationen erndhrungswissenschaftliche
Probleme in Teilprobleme zerlegen und dazu fachadaquate
Fragestellungen formulieren.

K3 Sachverhalte, Arbeitsergebnisse und Erkenntnisse
adressatengerecht sowie formal und fachlich korrekt schriftlich
und mundlich présentieren.

K4 ernadhrungswissenschaftliche Aussagen und Behauptungen mit
sachlich fundierten und Uberzeugenden Argumenten begriinden
bzw. kritisieren.

B1 bei Entscheidungen in erndhrungswissenschaftlichen
Zusammenhangen Bewertungskriterien angeben und begriindet
gewichten.

B2 fir Entscheidungen in erndhrungswissenschaftlichen
Zusammenhéangen kriteriengeleitet Argumente abwagen und
einen begriindeten Standpunkt beziehen.

B3 Konflikte sowie mdgliche Konfliktldsungen bei
erndhrungswissenschaftlichen Entscheidungen darstellen und
dabei u. a. ethische MalB3stabe berlcksichtigen.
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Mogliche didaktische Leitfra-
gen/Sequenzierung inhaltli-
cher Aspekte

Konkretisierte Kompetenzerwar-
tungen aus dem Kernlehrplan
Die Schulerinnen und Schiler ...

Empfohlene Lehrmittel, Mate-
rialien und Unterrichtsmetho-
den

Didaktisch-methodische Anmer-
kungen und Empfehlungen so-
wie Darstellung der verbindli-
chen Absprachen der Fachkon-
ferenz

Bedeutung der Proteine in der
menschlichen Erndhrung - Kann
ich auf Proteine in meiner Er-
nahrung verzichten?

Chemie der Proteine
Denaturierung der Proteine
Proteinverdauung
Aufgaben der Proteine im
menschlichen Kdrper

e Proteinlieferanten und ihre
Herstellung

114 verdeutlichen den komplexen
Molekulaufbau der Hauptnahrstoffe
mit Funktionsmodellen. (E6)

[17 veranschaulichen mit Struktur-
modellen den Bau der Hauptnahr-
stoffe und erklaren mit ihrer Hilfe
besondere Eigenschaften. (K3)

I18 recherchieren den Herstel-
lungsweg eines Hauptnahrstoffliefe-
ranten, beschreiben den lebensmit-
teltechnologischen Prozess und
ziehen Ruickschlisse auf die Quali-
tat des Endproduktes. (K2, K3)

[12 weisen Hauptnéhrstoffe und ihre
Eigenschaften durch Experimente
nach und werten diese aus. (E4, E5)

14 erldutern die Vorgange der Ver-
dauung und Resorption der Haupt-
nahrstoffe unter korrekter Verwen-
dung der Fachbegriffe. (UF1)

Agenda

Selbstlerneinheit zum Aufbau
und zu Aufgaben von Proteinen

Frage- und Antwortkarten
Multiple Choice Test

Experiment zur Denaturierung
von ausgewahlten Proteinen

Kriterienorientierte Recherche
zur Herstellung eines oder aus-
gewahlter Proteinlieferanten

Einzel- und Partnerarbeit:

Aktivierung von Vorwissen
Transparenz schaffen

Selbstgesteuertes und kooperati-
ves Lernen

SuS als Experten:

Einbezug von chemischen und
biologischen Kenntnissen aus der
Sekundarstufe | bzw. parallel be-
legten Kursen

Sus fihren selbststéandig das Ex-
periment nach Anleitung durch,
beobachten und dokumentieren
die Ergebnisse und werten diese
aus.

Die Art/Form der Prasentation
kann z.B. durch eine Power-Point-
Prasentation, einen Kurzvortrag,
ein Lernplakat, etc. erfolgen.
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Lernaufgabe zur Proteinverdau-
ung

Proteinlieferanten — Welche
sind flir mich wertvoll?

¢ Biologische Wertigkeit und
Ergédnzungswirkung
e Proteinbedarfsdeckung

[10 analysieren die Qualitat von
energieliefernden Nahrstoffen mithil-
fe erndhrungsphysiologischer Be-
wertungskriterien (u. a. biologische
Wertigkeit der Proteine (E1, E2)

23 argumentieren und beziehen
Position zu unterschiedlichen Er-
nahrungsweisen mit Blick auf Ener-
gie- und Nahrstoffbilanzen (positive,
negative und ausgeglichene). (B2)

120 begriinden sach- und adressa-
tengerecht den Gesundheitswert
eines Hauptnahrstofftragers. (K4)
122 bewerten kriterienorientiert
Hauptnahrstofftrager und Mahlzei-
ten (u. a. Genuss- und Gesund-
heitswert, 6konomischer Wert sowie
Nachhaltigkeit) und beziehen be-
griindet einen eigenen Standpunkt
zur Auswahl von Lebensmitteln.
(B1)

124 bewerten Werbeaussagen zu
Hauptnahrstofftragern und zeigen
an Beispielen Konflikte zwischen
wirtschaftlichem Interesse und tat-
sachlichem Gesundheitswert auf.

Fallbeispiele zweier Jugendli-
cher — vegetarische Mahlzeit im
Vergleich zur Mischkost

Informationsmaterial zum Pro-
teinbedarf und zum prozentua-
len Gehalt essenzieller Amino-
sauren in verschiedenen Le-
bensmitteln

Hilfekarten

- Argumentationsstruktur
(These, Argument, Beispiel)
mit Anwendungsbezug

- Gutekriterien
(Schlussigkeit,
Vollstéandigkeit, sachliche
Richtigkeit)

- Aufbau einer Pro- und
Kontraargumentation

Arbeitsblatt mit Werbeaussagen
und Nahrwertangaben zu einem

Empfehlung:

Konflikt- und Entscheidungssituati-
on: Vegetarische kontra fleischhal-
tige Mahlzeit fir eine Jugendli-
che/einen Jugendlichen

Anleitung durch die Lehrkraft zur
Ermittlung der biologischen Wer-
tigkeit und des Erganzungswertes
mit Arbeitsaufgabe

Simulation einer Erndhrungsbera-
tungssituation einer Jugendli-
chen/eines Jugendlichen
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(B3) Muskelaufbaupraparat

Beobachtungsbogen mit Krite-
rien flr Beratungssituationen

Diagnose von Schillerkompetenzen: Selbstdiagnosebdgen

Leistungsbewertung: schriftliche Ubung, Klausur (Bewertungsaufgabe)
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Grundkurs Q1

Inhaltsfeld: Physiologie der Erndhrung

e Unterrichtsvorhaben I: )
Bedeutung von Wasser und Mineralstoffen im Stoffwechsel des Menschen — Welche Folgen hat eine Unter- und Uberversorgung an aus-
gewdhlten Mineralstoffen sowie Wasser?

¢ Unterrichtsvorhaben II:
Erndhrung und Sport - Bewegung braucht starke Knochen und Muskeln

Inhaltliche Schwerpunkte:
¢ Vitamine und Mineralstoffe
e Nahrstofftrager
e Hormonelle Regulation
e Bedeutung des Wassers

Zeitbedarf: ca. 36 Stunden a 45 Minuten
Inhaltsfelder: Physiologie der Ernahrung und Erndhrung in verschiedenen Lebensphasen und Lebenssituationen

e Unterrichtsvorhaben lll:
Stoffwechsel der Hauptnahrstoffe - Erndhrung und kérperliche Leistungsfédhigkeit im Sport

¢ Unterrichtsvorhaben IV:
Besser leben durch eine bedarfsadaquate Erndhrung unter besonderer Berlicksichtigung der Erndhrung von Schwangeren und Stillenden

Inhaltliche Schwerpunkte:
e Stoffwechsel der Hauptnahrstoffe
e Vitamine und Mineralstoffe
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Nahrstofftrager

Physiologische und stoffwechselphysiologische Zusammenhange und Lebensbedingungen
N&hrstoff- und Energiebedarf

Prinzipien flr die Zusammenstellung einer bedarfsgerechten Kost

Zeitbedarf: ca. 54 Stunden a 45 Minuten
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Mdgliche unterrichtsvorhabenbezogene Konkretisierung — Qualifikationsphase (Q1) — Grundkurs:

Unterrichtsvorhaben I:

Thema/Kontext: Bedeutung von Wasser und Mineralstoffen im Stoffwechsel des Menschen — Welche Folgen hat eine Unter- und Uberversorgung
an ausgewdbhiten Mineralstoffen sowie Wasser?

Inhaltsfeld: Physiologie der Erndhrung Schwerpunkte libergeordneter Kompetenzerwartungen:
Inhaltliche Schwerpunkte: Schdlerinnen und Schuler kdnnen ...
° Vitamine und Mineralstoffe am Beispiel von Natrium, Kalium | ® UF1 ernahrungswissenschaftliche Phdnomene und Zusammenhange unter
und Chlorid Verwendung von Theorien, Ubergeordneten Prinzipien und
° Né&hrstofftrager GesetzmaBigkeiten beschreiben und erlautern
° Hormonelle Regulation e UF3 Sachverhalte und Erkenntnisse begriindet nach fachlichen Kriterien
o Bedeutung des Wassers ordnen und strukturieren (UF3)
¢ E1 selbststandig erndhrungswissenschaftliche Phanomene und Probleme
Zeitbedarf: ca. 18 Std. a 45 Minuten anaylsieren und in Form ernahrungswissenschattlicher Fragestellungen
prazisieren

¢ E4 Daten/Messwerte qualitativ und quantitativ im Hinblick auf
Zusammenhange, Regeln oder auch zu formulierende GesetzmaBigkeiten
analysieren und Ergebnisse verallgemeinern

* K3 ernahrungswissenschaftliche Sachverhalte, eigene und fremde Arbeits-
ergebnisse und Uberlegungen unter der Verwendung angemessener Medien
und Darstellungsformen adressatengerecht prasentieren




Mogliche didaktische
Leitfragen / Sequen-
zierung inhaltlicher
Aspekte

Konkretisierte Kompetenzerwar-
tungen aus dem Kernlehrplan
Die Schilerinnen und Schler ...

Empfohlene Lehrmittel, Materia-
lien und Unterrichtsmethoden

Didaktisch-methodische Anmerkungen
und Empfehlungen sowie Darstellung
der verbindlichen Absprachen der
Fachkonferenz

Wasserbedarf des Men-
schen: Verdursten auf
dem Meer?

® \Wasserhaushalt

® Bau und Funktion der
Niere

* Hormonelle Regulati-
on des Wasserhaus-
halts (ADH)

e Stdérungen des Was-
serhaushalts

e erlautern in Grundzugen die spezi-
fischen Aufgaben der am Stoff-
wechsel beteiligten Organsysteme
und das funktionelle Zusammen-
wirken dieser Organsysteme (UF1,
UF4)

¢ und beschreiben das funktionelle
Zusammenwirken dieser Organsys-
teme. (UF1, UF4)

e erlautern die Bedeutung von Was-
ser im menschlichen Kérper (u.a.
bei osmotischen Prozessen)(UF1).

¢ beschreiben Einflussfaktoren auf
den Wasserbedarf und leiten Emp-
fehlungen fir die Héhe der Zufuhr
ab (E1).

Experimente zu chemischen Ei-
genschaften des Wassers (Wdh.),
Diffusion und Osmose

ggf. Praparation einer Niere

Erstellung von Regelschemata
zur Wirkung von Hormonen auf
den Wasserhaushalt anhand von
Texten oder umgekehrt

Mdglicher Einstieg: Gefahr durch DHMO?!

Aufgaben des Wassers (z.B. Wasser im
All)

Mussen Sportler/alte Man-
ner/Sauglinge/Schwangere mehr trinken? -
Flussigkeitsbedarf unter verschiedenen
Bedingungen

Mdégliche Fragestellungen:

- Was passiert, wenn man Meerwasser
trinkt?

- Wasserintoxikation nach Marathon?

Welches Wasser fiir
welchen Zweck?
¢ Aufgaben der Mine-
ralstoffe Na+, K+, ClI-
im Wasserhaushalt
¢ Bedarfsdeckung
* Hormonelle Regulati-
on des Wasser- und
Mineralstoffhaushalts

¢ erlautern die Reglerfunktion der
[Vitamine[l und Mineralstoffe im
menschlichen Organismus (UF1).

¢ beschreiben und prasentieren Re-
sorption und Stoffwechsel der
Hauptnahrstoffe sowie ausgewahl-
ter (Vitamine und) Mineralstoffe in
unterschiedlichen fachspezifischen
Darstellungsformen (K3).

¢ erklaren mdgliche Stoffwechselsto-
rungen und deren Folgen mit Mo-
dellen zur hormonellen Regulation
des Mineralstoffwechsels (E6).

¢ systematisieren Lebensmittel nach
ihrem Gehalt an Mineralstoffen und
Vitaminen sowie resorptionsfor-
dernden und -hemmenden Le-
bensmittelinhaltsstoffen (UF3).

¢ planen und bewerten Mahlzeiten

Aufgaben der Mineralstoffe Na,
K, Cl im Gruppenpuzz-
le/alternativ Referate

Lerntandem Na/K-Pumpe

Gruppenpuzzle Einflussfaktoren
auf die Resorption von Mineralstof-
fen

Modelle zur hormonellen Regulati-
on des Mineralstoffwechsels

Mahlzeitengestaltung und Herstel-

Zentrale Frage: Welches Mineralwasser
soll es sein?

e \Welche Mineralstoffe sind enthalten?

e \Welche Funktionen erflllen diese im
Kérper?

Film zu Hormonen im menschlichen Kérper
Drehscheibe: Film-Salzbomben
Bluthochdruck durch Lakritzkonsum? Ver-
stopfung durch Abfihrmittel? Wie viel Salz

ist gesund?
Verkdstigung von Mineralwasser
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unter dem Aspekt der Bioverflg-
barkeit von ausgewahlten Mineral-
stoffen und Vitaminen (E4).

lung mit dem Schwerpunkt Mine-
ralstoffe und Vitamine

ggf.Kichenpraxis

Je mehr Mineralstoffe
desto besser? - Sinn
und Unsinn von Nah-
rungsergénzungsmittel

* Nahrstoffversorgung
(Mineralstoffe)

e Uber- und Unterver-
sorgung mit Mineral-
stoffen

e werten statistische Daten zur aktu-
ellen Vitamin- und Mineralstoffver-
sorgung im Vergleich zu den D-A-
C-H-Referenzwerten aus (E5).

e diskutieren Aussagen in Medien
zur Nahrstoffversorgung tber Le-
bensmittel und deren Zubereitung
und belegen bzw. widerlegen die
Behauptungen (K4).

¢ beschreiben unterschiedliche Per-
spektiven zum Konsum von Nah-
rungserganzungsmitteln, bewerten
deren Effektivitat und Risiken aus
fachwissenschaftlicher Sicht und
beziehen eine eigene Position (B1,
B2).

Gruppenarbeit zu den
D-A-CH-Referenzwerten

Auswertung statistischen Mate-
rials der aktuellen Verzehrstudie

Beurteilung von Werbung

Vergleich mit anderen Landern
(Referenzwerte)

Nahrungserganzungsmittel: Wann ist Er-
ganzung sinnvoll?

Ist-Soll-Zustand

Diagnose von Schilerkompetenzen, z.B.: kriteriengestitzter Vortrag zu den Arbeitsergebnissen als Prasentationsaufgabe

Leistungsbewertung: kriterienorientierte Auswertung eines Fallbeispiels als Bewertungsaufgabe, ggf. Klausur, schriftliche Uberpriifung
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Unterrichtsvorhaben II:

Thema/Kontext: Erndhrung und Sport - Bewegung braucht starke Knochen und Muskeln

Inhaltsfeld: Physiologie der Ernahrung/Pathophysiologie der

Erndhrung

Inhaltliche Schwerpunkte:

¢ Vitamine und Mineralstoffe (an den Beispielen Calcium in
Kombination mit Vitamin D und Eisen in Kombination mit

Ascorbinsaure)
e Nahrstofftrager
* Hormonelle Regulation

® | ebensmittelunvertraglichkeiten am Beispiel der

Laktoseintoleranz

Zeitaufwand: ca. 18 Stunden a 45 Minuten

Schwerpunktsetzungen in den libergeordneten Kompetenzerwartungen:

Schulerinnen und Schuler kénnen ...

¢ UF1 erndhrungswissenschaftliche Phdnomene und Zusammenhénge unter
Verwendung von Theorien, Ubergeordneten Prinzipien und
GesetzmaBigkeiten beschreiben und erlautern.

e E5 Daten/Messwerte qualitativ und quantitativ im Hinblick auf Zusammen-
hange, Regeln oder auch zu formulierende GesetzmaBigkeiten analysieren
und Ergebnisse verallgemeinern.

e K4 sich Uber erndhrungswissenschaftliche Aussagen, Sachverhalte und
Erkenntnisse kritisch-konstruktiv austauschen und dabei Behauptungen
oder Beurteilungen durch Argumente belegen bzw. widerlegen.

Mogliche Sequenzierung
inhaltlicher Aspekte

Konkretisierte Kompetenz-
erwartungen des Kernlehrplans
Die Schilerinnen und Schuler ...

Empfohlene Lehrmittel/ Mate-
rialien/ Methoden

Empfehlungsbezogene didaktisch-
methodische Anmerkungen mit Blick auf
Kompetenzentwicklung und Darstellung
der verbindlichen Absprachen der FK

Der Knochen lebt
- Aufbau und Funktion

- Calcium & Vitamin_ D:
- Stoffwechsel
- Resorption
- hormonelle Regulation
- Zufuhrempfehlungen
- Mangelerscheinungen:
Rachitis, Osteoporose
- Calcium und Vitamin D-
Bedarfsdeckung

¢ dokumentieren nachvollziehbar Un-
tersuchungsergebnisse (u.a. zu den
Nahrstoffverlusten) (K1)

¢ erlautern die Reglerfunktion der Vi-
tamine und Mineralstoffe im
menschlichen Organismus (UF1)

¢ beschreiben und prasentieren Re-
sorption und Stoffwechsel der
Hauptnahrstoffe sowie ausgewahlter
Vitamine und Mineralstoffe in unter-
schiedlichen fachspezifischen Dar-
stellungsformen (K3)

¢ systematisieren Lebensmittel nach
ihrem Gehalt an Mineralstoffen und
Vitaminen sowie resorptionsférdern-
den und -hemmenden Lebensmittel-
inhaltsstoffen (UF3)

Versuch (= Einstieg: Problema-
tisierung):

HUhnerknochen in Saure einle-
gen und beobachten

ggf. Stationenlernen
Exkurs: weitere Funktionen von
Vitamin D, neue Forschungser-

gebnisse (Referate)

ggf. SuS-Prasentationen zu
ausgewahlten Produkten

Problematisierung:

Osteoporose — eine Kinderkrankheit?
[alternativer Einstieg: ,Osteoporose als
Volkskrankheit® - ,Aufhénger* flir den
Knochenstoffwechsel

Spinat mit Blubb?

Fallbeispiel Laktoseintoleranz: Wie kann
der Calciumbedarf gedeckt werden?

Vitamin D- Mangel: Inuit & dunkelpigmen-
tierte Menschen in Nordeuropa




Muskulatur:

- Aufbau und Arbeit des
Muskels

- EinfGhrung der Begriffe
und Abgrenzung: Vitami-
ne und Mineralstoffe

- Energiebereitstellung
(ATP)

- Stoffwechsel des Eisens

- Stoffwechsel von Ascor-
binsaure, Bedeutung im
Eisenstoffwechsel

- Méglichkeiten der Eisen-
und Ascorbinsaure-
bedarfsdeckung

e werten statistische Daten zur aktuel-
len Vitamin- und Mineralstoffversor-
gung im Vergleich zu den D-A-CH-
Referenzwerten aus (E5)

¢ planen und bewerten Mahlzeiten un-
ter dem Aspekt der Bioverflgbarkeit
von ausgewahlten Mineralstoffen
und Vitaminen (E4)

e diskutieren Aussagen in Medien zur
Nahrstoffversorgung Uber Lebens-
mittel und deren Zubereitung und
belegen bzw. widerlegen die Be-
hauptungen (K4)

¢ fiihren gesundheitliche Probleme auf
Vitamin- und Mineralstoffmangel als
Folge negativer Nahrstoffbilanzen
zuriick und werten entsprechende
Untersuchungsdaten dazu aus (E1,
E5)

¢ beschreiben unterschiedliche Per-
spektiven zum Konsum von Nah-
rungserganzungsmitteln, bewerten
deren Effektivitat und Risiken aus
fachwissenschaftlicher Sicht und be-
ziehen eine eigene Position dazu
(B1, B2)

Umsetzung von Texten in

Schemata bzw. von Schemata

in Texte

gof. Film

Mahlzeitengestaltung mit dem
Schwerpunkt Eisenresorption

gof. Thema Doping (EPO)

ggaf. Energiebegriff wiederholen (Vorwissen
aus der EF)

Fallbeispiel

Woher kommt das ATP? (= Uberleitung
zum Stoffwechsel)

Diagnose von Schillerkompetenzen, z.B.: kriteriengestltzte Bewertung der Referate/ der Prasentation der Arbeitsergebnisse

Leistungsbewertung: ggf. Klausur, schriftliche Uberpriifung
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Unterrichtsvorhaben lil:

Thema/Kontext: Stoffwechsel der Hauptnahrstoffe - Erndhrung und korperliche Leistungsfahigkeit im Sport

Inhaltsfeld: Physiologie der Erndhrung/ Ernahrung in verschiede-
nen Lebensphasen und Lebenssituationen

Inhaltliche Schwerpunkte:
e Stoffwechsel der Hauptnahrstoffe und B-Vitamine
Vitamine, (und Mineralstoffe)
Nahrstofftrager
Sauren-Basen-Haushalt

Physiologische und stoffwechselphysiologische Zusammenhange
und Lebensbedingungen am Beispiel Sport

Nahrstoff- und Energiebedarf des Sportlers

¢ Prinzipien flr die Zusammenstellung einer bedarfsgerechten Kost
flr den Sportler

Zeitbedarf: ca. 36 Std. a 45 Minuten

Schwerpunkte libergeordneter Kompetenzerwartungen:
Schdlerinnen und Schuler kdnnen ...

UF1 erndhrungswissenschaftliche Phanomene und Zusammenhange
unter Verwendung von Theorien, Ubergeordneten Prinzipien und
GesetzmaBigkeiten beschreiben und erlautern.

UF4 Zusammenhange zwischen unterschiedlichen physiologischen
und technischen Vorgangen auf der Grundlage eines vernetzten er-
nahrungswissenschaftlichen Wissens erschlieBen und aufzeigen.

E6 Modelle entwickeln sowie theoretische Modelle situationsgerecht
anwenden, um ernahrungswissenschaftlich-technische und physiolo-
gische Prozesse zu erklaren oder vorherzusagen (u. a. iber Simula-
tionen, Modellierungen).

B2 Auseinandersetzungen und Kontroversen zu wissenschaftlich-
technischen Problemen und Entwicklungen darstellen und aus ver-
schiedenen Perspektiven Standpunkte auf der Basis von Sachargu-
menten vertreten

Mogliche didaktische Leit- Konkretisierte Kompetenzerwartun- | Empfohlene Lehrmittel, Materialien | Didaktisch-methodische An-
fragen / Sequenzierung in- gen aus dem Kernlehrplan und Unterrichtsmethoden merkungen und Empfehlun-
haltlicher Aspekte Die Schilerinnen und Schuler... gen sowie Darstellung der
verbindlichen Absprachen der
Fachkonferenz
Biokatalysatoren — Stoffwech- | everdeutlichen Bau und Wirkungsweise | Versuch oder Film mit Gummibar- Reaktion unter enormer (sicht-
sel ohne Enzyme? von Enzymen und Coenzymen mit chen in Kaliumchlorat (siehe Skript barer) Energiefreisetzung mit
eUberblick Uiber wesentliche Modellen. (E6) aus Lehrerfortbildung ,Methodische | Hilfe chemischer Katalysatoren.

Funktionen und Ablaufe des | edokumentieren nachvollziehbar Unter- | Zug@nge zum Stoffwechselgesche-

Stoffwechsels suchungsergebnisse (u.a. zu den hen) Ableitbare Fragestellungen:
*Enzyme Nahrstoffverlusten und zur Enzyma- Placemat e Wie geschieht die Energie-
— Wirkungsweise und Eigen- tik). (K1) freisetzung im Korper?

schaften (schrittweise?)

— Gekoppelte Reaktionen
durch Coenzyme

e Wie wird die Energie umge-
wandelt?
e  Woflr wird die Energie ge-

34




Cartoon (Stoff-Wechsel) / “Alles
Fleisch ist Gras!?“ (Ist diese Aussage
umkehrbar?*)

Advance Organizer

Kartenabfrage oder Diagnosebogen

Texte mit Informationen zur Wir-
kungsweise (und zu Eigenschaften)
der Enzyme

Forscherbox (Essigsaure, Wasser,

Schinken, Pepsin, Lauge, pH-Papier,
Wasserbad, Eiswirfel, Reagenzgla-

ser, RG-Halter, Schutzbrillen etc.)

Partnerpuzzle:

gekoppelte Enzymreaktion (NAD* und
ATP)

erganzende Materialien zu endergo-
nischer und exergonischer Reaktion
sowie Oxidation und Reduktion

Ubersicht mit Kriterien zur Funktion
und Qualitat von Modellen

nutzt?

Brainstorming in Kleingruppen
Empfehlung: Erstellung eines
Advance Organizers (Beziehun-
gen durch Pfeile und erganzen-
de Kommentare herstellen)

Ermittlung der Lernausgangsla-
ge zur Enzymatik mithilfe einer
Kartenabfrage oder eines Diag-
nosebogens (Einbeziehung der
Vorkenntnisse aus dem Biolo-
gie- und Ernahrungslehreunter-
richt der EF)

SuS planen aufbauend auf ihren
Vorkenntnissen Experimente zur
Temperatur- und pH-Abhéngig-
keit

SuS beobachten, dokumentie-
ren und werten aus.

SusS erstellen Modelle zum Zu-
sammenwirken von Enzym und
Coenzym.

Coenzyme im Stoffwechsel —
Fit durch B-Vitamine?

*B-Vitamine als Bestandteil
von Coenzymen im Stoff-
wechsel:

eerldutern die Reglerfunktion der Vita-

mine [und Mineral-stoffe] im menschli-

chen Organismus. (UF1)

ebeschreiben die anabolen und katabo-

len Stoffwechselwege der Hauptnahr-
stoffe im Hin-blick auf die zentrale

Einzel-/Partner- und Kleingruppen-
arbeit

Skript aus Lehrerfortbildung: ,Me-
thodische Zugange zum Stoffwech-
selgeschehen®

Schulerzentrierte Erarbeitung
des Stoffwechsels anhand von
Materialien:

- Abschnittsweise Erarbei-
tung des Kohlenhydrat-,
Fett- und Proteinstoffwech-
sels
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— Funktion

— Vorkommen

— Bedarf und Bedarfsde-
ckung

— Resorption und Stoffwech-
sel

e Antivitamine

e Hypo-, Hyper- und Avita-
minose

e Vijtaminverluste

Stellung des Citratzyklus im interme-
diaren Stoffwechsel. (UF 4)

eflihren gesundheitliche Probleme auf
Vitamin- [und Mineralstofflmangel als
Folge negativer Nahrstoffbilanzen zu-
rick und werten entsprechende Un-
tersuchungsdaten dazu aus.(E1, E5)

ebeschreiben und prasentieren Resorp-
tion und Stoffwechsel [der Hauptnahr-
stoffe sowie] ausgewahlter Vitamine
[und Mineralstoffe] in unterschied-
lichen fachspezifischen Darstellungs-
formen. (K3)

ewerten Untersuchungsdaten zum [un-
terschiedlichen] Energiegewinn aus
[anaeroben und] aeroben Prozessen

Selbstlernmaterialien:
www.mallig.eduvinet.de

CD Zellatmung (s. Biologie, Schulli-
zenz)

Ubersicht zu B-Vitaminen als
Coenzyme im Stoffwechsel

Recherche in Einzel-/Partner- oder
Kleingruppenarbeit
Erstellung eines Ubersichtsplans des

Stoffwechsels (,Metroplan®)

Beschriftung und Erlauterung von

- Zuordnung der Coenzym-
funktionen zu bestimmten
Schritten im Kohlenhydrat-
stoffwechsel

SusS recherchieren nach den
folgenden Aspekten: Funktion,
Vorkommen, Bedarf und Be-
darfsdeckung, Resorption und
Stoffwechsel, Versorgung, Anti-
vitamine, Hypo-, Hyper- und
Avitaminose, Vitaminverluste bei

unter Einbeziehung der Rolle der Stoffwechselschemata der Verarbeitung.
Energie- und Reduktions-aquivalente
aus. (E5) Die Art/Form der Présentation
erecherchieren selbststéandig begriffli- kann z.B. Uber eine Power-
che Zusammenhange in ausgewahlter Point-Prasentation, einen Flyer,
Fachliteratur und werten kriterienorien- etc. erfolgen.
tiert ihre Ergebnisse aus (u.a. zur Ge-
nese und Haufigkeit von Hypo-, Hy-
per- und Avitaminosen.(K2)
Wie kann die Leistungsféhig- | ebestimmen den taglichen Energiebe- Lehrbuch, Einbezug von Vorwissen aus

keit eines Sportlers erhéht

werden? — Einflussfaktoren

auf die kérperliche Leistungs-

féhigkeit

- Einflussfaktoren auf den
Energiebedarf

- Abgrenzung von Kurz-,
Mittel- und Langzeitaus-
dauerbelastung

darf mit Hilfe des physical activity le-
vels (PAL-Wert) und werten den tagli-
chen Energieumsatz bei unterschiedli-
chen Berufs- und Freizeittatigkeiten
von Referenzpersonen aus (E2, E5)

erecherchieren fUr eine ausgewahlte
Personengruppe bezogen auf z.B. Al-
ter, Beruf oder spezielle Lebenssitua-
tion den Energie- und Nahrstoffbedarf
und nutzen die Ergebnisse fir Prob-
lemlésungen (K2, K4)

ofs. Portfolio aus EF,
Multiple-Choice-Abfrage, Memory-
Karten

Konkrete Berechnung des Energie-
und N&hrstoff-bedarfs bei unter-
schiedlichen Belastungen unter Ein-
bezug der Empfehlungen

der EF

Mégliche Fragestellungen:

- ,Nudelparty vor dem Mara-
thon?“

- ,Brauchen Kraftsportler Pro-
teinprdparate?

- ,Brauchen (Leistungs-)Sportler
Vitamin- und Mineralstoffprépa-
rate?”
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Anaerober Energiegewinn

Bedeutung der Glykogen-
speicher - Prinzip der Su-
perkompensation

Unterschiede in der Ener-
giegewinnung aus Kohlen-
hydraten und Fetten

eerklaren Unterschiede im Gesamte-
nergie- und —n&hrstoffbedarf von [ver-
schiedenen Altersstufen] und Berufs-
gruppen sowie in speziellen Lebenssi-
tuationen unter Einbeziehung der D-A-
CH-Referenzwerte und der Besonder-
heiten im Stoff-wechsel (UF1, UF2)

ewerten Untersuchungsdaten zum un-
terschiedlichen Energiegewinn aus
anaeroben und aeroben Prozessen
unter Einbeziehung der Rolle der
Energie- und Reduktions-aquivalente
aus (E5)

ebeschreiben unterschiedliche Per-
spektiven zum Konsum von Nah-
rungserganzungsmitteln, bewerten de-
ren Effektivitat und Risiken aus fach-
wissenschaftlicher Sicht und beziehen
eine eigene Position dazu (B1, B2)

ebenennen Kriterien zur Beurteilung
von Tageskostplanen im Hinblick auf
die Bedarfsdeckung (UF1, UF4)

emodellieren mit Hilfe von Erndhrungs-
programmen die Optimierung der Nah-
rungs-zufuhr im Hinblick auf eine be-
darfsgerechte Erndhrung (E6)

everwenden Fallbeispiele zur Verdeutli-
chung erndhrungsphysiologischer Zu-
sammenhénge (u.a. zum Einfluss der
verschiedenen energie-liefernden
Substrate auf die Leistung und zur
Begriindung einer sinnvollen Nahr-
stoff-relation) (K3)

esbewerten Konfliktsituationen u.a. von
Freizeit- oder Leistungssportlerinnen
und -sportlern bei der Optimierung der
Leistungsfahigkeit durch sportartge-
rechte Kostformen sowie leistungs-

Auswertung von Schemata: Energie-
bereitstellung aus

unterschiedlichen Substraten in Ab-

hangigkeit von der Belastungsdauer

Auswertung von Erndhrungs- und
Leistungsprofilen in Abhéngigkeit von
der Kohlenhydratzufuhr und Training

Beurteilung von Sportlerpraparaten
anhand eines Kriterienkatalogs (z.B.
fur Proteinriegel, Energieriegel, Isoge-
tranke);

Simulation eines Beratungsgespra-
ches
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steigernde Substanzen und beziehen
kriterienorientiert eine fachlich fundier-
te Position (B1, B2, B3)

ebewerten, argumentieren und bezie-
hen Position im Hinblick auf den ge-
sundheitlichen Wert von Nahrungser-
ganzungs-mitteln und funktionellen
Lebensmitteln in der Erndhrung ver-
schiedener Altersstufen und Berufs-
gruppen (B1, B2)

Diagnose von Schilerkompetenzen: Multiple-Choice-Abfrage, Memory-Karten

Leistungsbewertung: kriteriengestiitzte Bewertung der Argumentation im Beratungsgespréch, ggf. Klausur, schriftliche Uberpriifung

38



Unterrichtsvorhaben IV:

Thema/Kontext: Besser leben durch eine bedarfsadaquate Ernahrung unter besonderer Beriicksichtigung der Erndhrung von Schwangeren

und Stillenden

Inhaltsfeld: Erndhrung in verschiedenen Lebens-
phasen und Lebenssituationen

Inhaltliche Schwerpunkte:

® Physiologische und stoffwechselphysiologische Zusammenhange

und Lebensbedingungen

¢ Nahrstoff- und Energiebedarf
® Prinzipien fir die Zusammenstellung einer bedarfsgerechten Kost

Zeitbedarf: ca. 18 Std. a 45 Minuten

Schwerpunktsetzungen in den libergeordneten Kompetenzerwartungen:
Schiilerinnen und Schiler kdnnen ...

E5 Daten/Messwerte qualitativ und quantitativ im Hinblick auf Zusammen-
hange, Regeln oder auch zu formulierende GesetzmaBigkeiten analysie-
ren und Ergebnisse verallgemeinern

K1 Untersuchungen, Experimente und theoretische Uberlegungen selbst-
standig dokumentieren und dabei fachUbliche Darstellungen verwenden.
K2 zu ernghrungswissenschaftlichen Fragestellungen relevante Informati-
onen in verschiedenen Quellen, auch in ausgewahlten wissenschaftlichen
Publikationen, recherchieren, auswerten und fir Problemlésungen nutzen.
K3 erndhrungswissenschaftliche Sachverhalte, eigene und fremde Ar-
beitsergebnisse und Uberlegungen unter Verwendung angemessener Me-
dien und Darstellungsformen adressatengerecht prasentieren.

K4 sich Uber erndhrungswissenschaftliche Aussagen, Sachverhalte und
Erkenntnisse kritisch-konstruktiv austauschen und dabei Behauptungen
oder Beurteilungen durch Argumente belegen bzw. widerlegen.

Mogliche Sequenzierung
inhaltlicher Aspekte

Konkretisierte Kompetenz-
erwartungen des Kernlehrplans
Die Schulerinnen und Schiiler ...

Empfohlene Lehrmittel/ Materi-
alien/ Methoden

Empfehlungsbezogene didaktisch-
methodische Anmerkungen mit Blick
auf Kompetenzentwicklung und Dar-
stellung der verbindlichen Absprachen
der FK

Wie kénnen sich Schwangere
und Stillende bedarfsaddquat
erndhren?

- Physiologische und kor-

perliche Veranderungen

- Energie- und Nahrstoffbe-
darf unter besonderer Be-
rlcksichtigung kritischer
Nahrstoffe

- Erndhrungsgewohnheiten
und Empfehlungen fir Ta-

ecrklaren und erldutern Unterschiede im
Gesamtenergie — und Nahrstoffbedarf
von verschiedenen Altersstufen, sowie
in speziellen Lebenssituationen unter
Einbeziehung der D-A-C-H Referenz-
werte und der Besonderheiten im
Stoffwechsel (UF1, UF2)

erecherchieren flr eine ausgewahlte
Personengruppe bezogen auf z.B. Al-
ter, Beruf oder spezielle Lebenssituati-
on den Energie- und Néhrstoffbedarf

Kollage, Film oder Zeitungs-
ausschnitte als Einstieg zu un-
terschiedlichen Lebensphasen
eines Menschen

Besonderheiten der Erndhrung in
der Schwangerschaft/Stillzeit

Gruppenarbeit (arbeitsteilig):
Fachliteratur zur Erndhrung in
der Schwangerschaft/Stillzeit/im

Aktivierung von Vorwissen aus der EF/Q1
z.B. durch Mind Map, Advance Organizer,
Platzdeckchen, Panini

Recherche zur Ernahrung der entspre-
chende Altersgruppe/Lebenssituation
- Ist- und Soll-Situation im Vergleich




geskostplane

Nahrungserganzungsmittel
und spezielle Nahrungs-
angebote der Industrie

und nutzen die Ergebnisse fur Prob-
lemlésungen (K2, K4)

eanalysieren den Lebensmittelverzehr
und werten die Ergebnisse im Hinblick
auf den Erndhrungsstatus aus (E4, E5)
[ ]

ebenennen Kriterien zur Beurteilung von
Tageskostplanen im Hinblick auf die
Bedarfsdeckung (UF1, UF4)

ewerten Menlplane nach Qualitatskrite-
rien aus und ziehen Rickschlisse auf
die Bedarfsdeckung ausgewahlter Pro-
bandinnen(E5)

edokumentieren ihre Arbeitsergebnisse
sachgerecht, stellen sie medial gestal-
tet dar und prasentieren sie adressa-
tengerecht (K1, K3)

ebewerten, argumentieren und beziehen
Position im Hinblick auf den gesund-
heitlichen Wert von Nahrungsergan-
zungsmitteln und funktionellen Le-
bensmitteln in der Ernahrung verschie-
dener Altersstufen und Berufsgruppen
(B1, B2)

eecrlautern die Reglerfunktion der Vita-
mine und Mineralstoffe im menschli-
chen Organismus (UF1)

everwenden Fallbeispiele zur Verdeutli-
chung erndhrungsphysiologischer Zu-
sammenhéange (u.a. zum Einfluss der
verschiedenen Energieliefernden Sub-
strate auf die Leistung und zur Begrin-
dung einer sinnvollen Nahrstoffrelation)
(K3)

Séauglingsalter/in der Kindheit und
zu den D-A-C-H-Referenzwerten

Befragung von Fachleuten an-
hand eines kriteriengeleiteten
Fragebogens, z.B. Apotheker,
Hebamme, Frauenarzt etc.
Alternativ: Internetrecherche

Présentation tber Flip Charts /
Plakate
im Galeriegang

Fallbeispiele (Mutter in verschie-
denen Lebenssituationen / unter
verschiedenen Ernahrungsbedin-
gungen, z.B. vegane Erndhrung)

Lernaufgabe/Texte mit Aufga-

ben/Lerntheke zum Folsaure- und

Jodstoffwechsel

- Stoffwechsel, Funktionen im
Kérper, Folgen eines Mangels

- Mbglichkeiten der Bedarfsde-
ckung unter Berticksichtigung
spezieller Lebenssituationen,

- Beurteilung der Anreicherung
von Lebensmitteln bzw. Nut-
zung von Nahrungsergan-
zungsmitteln

- Stellungnahme

Kategorisierung u.a. nach Altersspanne,
physiologischen Veréanderungen, Ge-
schlecht, Lebens- bzw. Verpflegungssitua-
tion, Energie- und Né&hrstoffbedarf und -
versorgung, spezifischem Nahrstoffman-

gel

Empfehlung: Recherche vor Ort, dazu
Erstellung eines Gespréachsleitfadens fir
die jeweilige Verpflegungssituation

Kriterienorientierte Auswertung der Er-
gebnisse des Unterrichtsgangs und/oder
der Internet-Recherche und Vergleich mit
den Empfehlungen aus der Fachliteratur

Prasentation der Gruppenarbeitsergeb-
nisse
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ebegriinden die Entwicklung von grup- Erarbeitung eines Flyers zu den | Entwickeln von differenzierten Lésungs-
penbezogenen hin zu personalisierten | Besonderheiten der Erndhrung ansatzen im Hinblick auf eine optimale
Ernghrungsempfehlungen unter Be- einer bestimmten Alters- Erndhrung fir eine Fallperson, ggf. unter
riicksichtigung des Einflusses geneti- /Lebenssituation Einbeziehung von Nahrungserganzungs-
scher Bedingungen und Umweltfakto- mitteln
ren (K4) Referate zu anderen Altersgrup-

ebewerten kriterienorientiert die Qualitat | Pen Diskussion der vorher entwickelten Lo-
von Verpflegungssystemen und bezie- sungsansatze
hen begriindet Stellung (B1, B2)

Diagnose von Schillerkompetenzen: kriteriengestitzter Vortrag zu den Arbeitsergebnissen als Prasentationsaufgabe

Leistungsbewertung: kriterienorientierte Auswertung eines Fallbeispiels als Bewertungsaufgabe, ggf. Klausur
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Grundkurs - Q2
Inhaltsfeld: Pathophysiologie der Ernéhrung

¢ Unterrichtsvorhaben I:
Gewicht im Griff — Krank durch Diat?

* Unterrichtsvorhaben lII: i
Metabolisches Syndrom — Krankheiten durch Uberfluss?

Inhaltliche Schwerpunkte:
e Regulation der Nahrstoffaufnahme
e Stoffwechselprozesse und Stoffwechselstérungen
e Formen der Fehlernahrung
¢ Krankheitsbilder, Therapie und Prophylaxe

Zeitbedarf: ca. 46 Stunden a 45 Minuten
Inhaltsfeld: Erndhrungsdkologie

¢ Unterrichtsvorhaben lll:
Zukunftsfahige Ernahrung — Wie erndhre ich mich in einer globalisierten Welt ,richtig“?

Inhaltliche Schwerpunkte:
e Erndhrung als mehrdimensionales Phdnomen
¢ Vollwerternahrung und alternative Ernahrungsformen
e Strategien der Wirtschaft
e Erndhrungssituation der Bevdlkerung unter verschiedenen regionalen und globalen Bedingungen

Zeitbedarf: ca. 20 Stunden a 45 Minuten
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Mogliche unterrichtsvorhabenbezogene Konkretisierung — Qualifikationsphase (Q2) — Grundkurs:

Unterrichtsvorhaben I:
Thema/Kontext: Gewicht im Griff — Krank durch Diét?

Inhaltsfeld: Pathophysiologie der Erndhrung

Inhaltliche Schwerpunkte:
¢ Regulation der Nahrstoffaufnahme
e Stoffwechselprozesse und Stoffwechselstérungen
e Formen der Fehlerndhrung
e Krankheitsbilder, Therapie und Prophylaxe

Zeitbedarf: ca. 18 Std. a 45 Minuten

Schwerpunkte libergeordneter Kompetenzerwartungen:

Schulerinnen und Schiler kénnen ...

¢ UF1 erndhrungswissenschaftliche Phanomene und Zusammenhan-
ge unter Verwendung von Theorien, tbergeordneten Prinzipien und
GesetzmaBigkeiten beschreiben und erlautern.

e E5 Daten/Messwerte qualitativ und quantitativ im Hinblick auf Zu-
sammenhéange, Regeln oder auch zu formulierende GesetzmaBig-
keiten analysieren und Ergebnisse verallgemeinern.

e K4 sich Uber erndhrungswissenschaftliche Aussagen, Sachverhalte
und Erkenntnisse kritisch-konstruktiv austauschen und dabei Be-
hauptungen oder Beurteilungen durch Argumente belegen bzw. wi-
derlegen.

e B1 fachliche, wirtschaftlich-politische und ethische MaBstabe bei
Bewertungen von erndhrungswissenschaftlichen Sachverhalten un-
terscheiden und angeben.

Mogliche didaktische
Leitfragen / Sequenzie-
rung inhaltlicher Aspek-
te

Konkretisierte Kompetenzerwartungen
aus dem Kernlehrplan
Die Schiilerinnen und Schiler kénnen ...

Didaktisch-methodische Anmer-
kungen und Empfehlungen sowie
Darstellung der verbindlichen Ab-
sprachen der Fachkonferenz

Empfohlene Lehrmittel, Mate-
rialien und Unterrichtsme-
thoden

Gibt es das ,richtige Ge-

wicht“?

e Kiriterien zur Beurtei-
lung des Ernahrungs-
status

e anthropometrische
Methoden zur Er-
schlieBung des eige-
nen Erndhrungsstatus

e unterscheiden zwischen Uberernéhrung,
Mangelernahrung und Fehlernahrung.
(UF2)

¢ flhren anthropometrische Messungen
und Berechnungen zur Ermittlung des
Erndhrungszustandes durch, halten die
Ergebnisse fest und werten sie aus. (E2,
E4, E5)

¢ dokumentieren unter Verwendung fach-

Blitzlicht mit Sammlung von
Schlagzeilen/Slogans zu Re-
duktionsdiaten

Aktivierung von Vorerfahrungen und
Vorwissen
Leitfragen, z.B.:
- Was ist ,das richtige” Gewicht?
- Warum werden (so viele) Diaten
durchgefiihrt?
- Welche/Sind Diaten sind sinn-
voll?




Ublicher Darstellungsformen selbststan-
dig die Ergebnisse von Messungen und
Berechnungen (u. a. zur Ermittlung des
Erndhrungszustandes). (K1)

Materialien zur Ermittlung des
Ernahrungsstatus (Waage, Ka-
liper, MaBband, Formeln, Ver-
gleichstabellen, u.a.)

Gruppenarbeit

Plenum

Maoglichst verschiedene Raume zur
Verfligung stellen zur Wahrung der
Intimsphére.

Vergleichende Beurteilung verschie-
dener Methoden zur Ermittlung des
Ernahrungsstatus in Kleingruppen

Diskussion der verschiedenen Me-
thoden

Selbstlerneinheit - Methoden zur Er-
mittlung des eigenen Erndhrungs-
status

Welche Ursachen und
Folgen hat Ubergewicht?

¢ Atiologie, Symptome
und Folgen von Adipo-
sitas

e Hunger-Sattigungs-
Regelung

e Hungerstoffwechsel

erlautern die Fettsynthese bei positiver
Energiebilanz. (UF1)

erlautern die Atiologie und Symptome
von verschiedenen ernahrungsmitbe-
dingten Erkrankungen und erklaren die
spezifischen Stérungen im Energie- und
Stoffwechsel. (UF1, UF4)

fihren spezifische Symptome ernéh-
rungsmitbedingter Erkrankungen auf die
entsprechenden stoffwechselphysiologi-
schen Prozesse zurlick und formulieren
therapieorientierte Fragestellungen. (E1,
E5)

interpretieren einfache Schemata zu ge-
stérten Stoffwechselablaufen und be-
griinden auf dieser Grundlage Atiologie
und Symptomatik eines Krankheitsbil-
des. (K4)

erlautern die Bedeutung der Gluconeo-
genese und der Ketogenese (u. a. bei

Gruppenpuzzle mit Texten,
Graphiken und Schemata

zum Thema Adipositas — ein
multifaktorielles Geschehen

Arbeitsblatt mit Sachtext zur
Hunger-Sattigungs-Regulation

Arbeitsblatt mit Schema zum
Hungerstoffwechsel

Hilfekarten zum Hungerstoff-
wechsel

Erarbeitung verschiedener Ursachen
und Folgen von Uberge-
wicht/Adipositas.

Empfehlung: Erstellung einer Mind
Map

Ein Paar prasentiert abschlieBend
ein Ergebnis (Auswahl durch Zufalls-
generator).

SuS erstellen ein Schema zum
Sachtext und erkléren die Hunger-
Sattigungs-Regulation.

SuS setzen ein Schema zum Hun-
gerstoffwechsel in einen Text um und
prasentieren das Ergebnis.
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Nahrungskarenz). (UF1)

Modul GK:

Di&tverhalten von Jugend-
lichen — Welche Redukti-
onsdiaten sind sinnvoll?

e Therapie von Uberge-
wicht

¢ Stoffwechselwirkung
verschiedener Reduk-
tionsdiaten

entwickeln und reflektieren erndhrungs-
bedingte MaBnahmen zur Gesundheits-
aufklarung (u. a. in Familie und Schule).
(E7)

recherchieren selbststéandig in ausge-
wahlter Fachliteratur (u.a. zu Lebensmit-
telunvertréaglichkeiten), nutzen diese ge-
zielt zu Problemlésungen und prasentie-
ren die Informationen fach- und adressa-
tengerecht. (K2, K3, K4)

diskutieren TherapiemafBnahmen im
Hinblick auf ihre Eignung zur Behand-
lung erndhrungsmitbedingter Erkran-
kungen. (K4)

bewerten Essverhalten von Kindern und
Jugendlichen sowie Mannern und Frau-
en vor dem Hintergrund ethisch-sozialer
MaBstébe, sozialer Kontexte und der
Suchtproblematik unter Bezug auf Werte
und Normen sowie die Verantwortung
dem eigenen Kérper gegeniber. (B1,
B2, B3)

argumentieren kritisch-konstruktiv bei
der Simulation einer Erndhrungsbera-
tungssituation. (K4)

bewerten die Meinungen in den Medien
zur Frage der Pravention von erndh-
rungsmitbedingten Krankheiten und be-
ziehen eine fachlich abgesicherte Positi-
on. (B1)

Plenum

Recherche in Partnerarbeit zu
aktuellen Reduktionsdiaten in
verschiedenen Medien nach
den gemeinsam festgelegten
Kriterien

Arbeitsmaterial mit Kriterien
zur Erstellung eines Diatratge-
bers

Erarbeitung einer Liste zur kriterien-
orientierten Beurteilung einer Reduk-
tionskost, z.B.: Adressatengruppe,
Energie- und Nahrstoffversorgung,
Auswirkungen auf den Stoffwechsel,
Durchfiihrungsdauer, angegebener
Gewichtsverlust.

Empfehlung:
Gestaltung einer Seite eines Diatrat-
gebers oder eines Flyers zu der ge-
wahlten Diat

Diagnose von Schilerkompetenzen: z. B.: Selbstkontrollbogen zu Methoden zur Ermittlung und Beurteilung des individuellen Ernah-

rungsstatus, Selbst- und Fremdbeobachtung, Partner-/Gruppen-/Multiinterview, Selbstkontrollbogen, kriterienorientierte Beurteilung der
Erstellung und Auswertung eines Fragebogens
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Leistungsbewertung: kriterienorientierte Beurteilung der Plakate und Informationsbroschiren, kriterienorientierte Bewertung des Bei-
trags zum Diatratgeber, ggf. Klausur, ggf schriftliche Uberprifung
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Unterrichtsvorhaben i

Thema/Kontext: Metabolisches Syndrom — Krankheiten durch Uberfluss?

Inhaltsfeld: Pathophysiologie der Erndhrung

Inhaltliche Schwerpunkte:
e Stoffwechselprozesse und Stoffwechselstérungen
e Formen der Fehlerndhrung
e Krankheitsbilder, Therapie und Prophylaxe

Zeitbedarf: ca. 28 Std. a 45 Minuten

Schwerpunkte libergeordneter Kompetenzerwartungen:
Schdlerinnen und Schuler kdnnen ...

UF1 erndhrungswissenschaftliche Phanomene und Zusammenhange
unter Verwendung von Theorien, Ubergeordneten Prinzipien und Ge-
setzmaBigkeiten beschreiben und erlautern.

E1 selbststéndig erndhrungswissenschaftliche Phdnomene und Prob-
leme analysieren und in Form erndhrungswissenschaftlicher Frage-
stellungen préazisieren.

E5 Daten/Messwerte qualitativ und quantitativ im Hinblick auf Zusam-
menhange, Regeln oder auch zu formulierende GesetzmaBigkeiten
analysieren und Ergebnisse verallgemeinern.

K4 sich Uber erndhrungswissenschaftliche Aussagen, Sachverhalte
und Erkenntnisse kritisch-konstruktiv austauschen und dabei Behaup-
tungen oder Beurteilungen durch Argumente belegen bzw. widerle-
gen.

B1 fachliche, wirtschaftlich-politische und ethische MaB3stabe bei Be-
wertungen von erndhrungswissenschaftlichen Sachverhalten unter-
scheiden und angeben.

Mogliche didaktische
Leitfragen / Sequen-

Konkretisierte Kompetenzerwartungen
aus dem Kernlehrplan

Empfohlene Lehrmittel, Mate-
rialien und Unterrichtsmetho-

Didaktisch-methodische Anmer-
kungen und Empfehlungen sowie

zierung inhaltlicher Die Schilerinnen und Schuler kénnen ... den Darstellung der verbindlichen Ab-
Aspekte sprachen der Fachkonferenz

Was bedeutet ,zucker- | e entwickeln und erklaren Regelkreissche- | Arbeitsblatt mit Schema zur

krank“? mata (u.a. zur Blutzuckerregulation) fiir Regulation des BGS

* Hormonelle Steue-
rung des BGS

e Ursachen und Ent-
stehung von D. m. .

die Aufrechterhaltung der Homdostase
zur Gewahrleistung lebenswichtiger Funk-
tionen des Korpers (E6)

erlautern die Atiologie und Symptome von
verschiedenen erndhrungsmitbedingten
Erkrankungen und erklaren die spezifi-
schen Stérungen im Energie- und Stoff-

Selbstlerneinheit
zuckeregulation

Arbeitsteilige Partnerarbeit, z.
B. Lerntempoduett zur Klassifika-
tion/Ursachen D. m. Typ 1 bzw. 2

zur  Blut-




wechsel (UF1, UF4)

unterscheiden zwischen Typ I- und Typ II-
Diabetes und erlautern die Stérungen im
Stoffwechsel der Kohlenhydrate (UF1,
UF2)

Umsetzung von Texten in
Schemata und umgekehrt

Wie kann die Lebens-

qualitdt des Diabeti-

kers verbessert wer-

den?

e Symptome und Fol-
gen von Diabetes
mellitus

erlautern die Bedeutung der Gluconeoge-
nese und der Ketogenese (bei diabeti-
schem Koma) (UF1)

fihren spezifische Symptome ernéh-
rungsmitbedingter Erkrankungen auf die
entsprechenden stoffwechselphysiologi-
schen Prozesse zurtick und formulieren
therapieorientierte Fragestellungen (E1,
E5)

werten einfache Untersuchungsergebnis-
se zu ernahrungsmitbedingten Erkran-
kungen aus (u.a. Blutglucosespiegel) und
diagnostizieren kriterienorientiert das
Krankheitsbild (E5)

Arbeitsblatt mit Sachtext

Gruppenpuzzle mit Texten,

Graphiken und Schemata

Kurzzeitige Folgen (Koma, Unterzu-
cker beim Sport etc.)

Langzeitfolgen Fallbeispiel
Diabetischer Fuf3

Filmanalyse zu Langzeitfolgen

Erndhrung bei Diabe-
tes — Reicht eine an-
gepasste Kost als The-
rapie aus?

¢ Therapie von Dia-
betes mellitus

diskutieren TherapiemaBnahmen im Hin-
blick auf ihre Eignung zur Behandlung er-
nahrungsmitbedingter Erkrankungen (K4)
bewerten kriterienorientiert die Notwen-
digkeit von diatetischen Lebensmitteln
(B1)

Arbeitsblatt mit Sachtext und
Grafiken (Verlauf versch. Insulin-
therapien)

Analyse spezieller diatetischer
Lebensmittel mit Hilfe eines Kii-
terienkataloges

Insulintherapie
Kostplananalyse
Untersuchung LOGI / glykamischer

Index / Low-Carb-Diaten (Riickbezug
zu UV 1)

Was hat Cholesterin

mit Fett zu tun?

e Aufgaben und
Stoffwechsel von
Cholesterin

e Stoffwechsel der
Lipoproteine

systematisieren Lipoproteine nach Zu-
sammensetzung und Funktion im
menschlichen Organismus (UF3)
erldutern die Fettsynthese bei positiver
Energiebilanz (UF1)

Arbeitsblatter mit Texten, Gra-
phiken und Schemata
Stationsbetrieb zu Lipoproteinen
und Cholesterin

Aufbau Lipoproteine
Fettstoffwechsel

Herzinfarkt und
Schlaganfall — Folgen
von zu viel Fett?

erlautern die Atiologie und Symptome von
verschiedenen erndhrungsmitbedingten
Erkrankungen und erklaren die spezifi-

Wochenplanarbeit mit abschlie-
Bendem Test

Entstehung Arteriosklerose
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e Atiologie, Sympto-
me und Folgen von
Fettstoffwechsel-
stérungen

¢ Metabolisches Syn-
drom

schen Stérungen im Energie- und Stoff-
wechsel (UF1, UF4)

fihren spezifische Symptome ernéh-
rungsmitbedingter Erkrankungen auf die
entsprechenden stoffwechselphysiologi-
schen Prozesse zurtck und formulieren
therapieorientierte Fragestellungen (E1,
E5)

erlautern das metabolische Syndrom im-
funktionellen Zusammenhang

Einflussfaktoren des metabolischen
Syndroms

Ist cholesterinarme
Erndhrung eine L6-
sung?

e Kriterien zur Beur-
teilung von diateti-
schen Produkten
(Werbung)

e Kostplananalyse

bewerten die Meinungen in den Medien
zur Frage der Pravention von ernah-
rungsmitbedingten Krankheiten und be-
ziehen eine fachlich abgesicherte Position
(B1)

bewerten kriterienorientiert die Notwen-
digkeit von didtetischen Lebensmitteln
(B1)

argumentieren kritisch-konstruktiv bei der
Simulation einer Erndhrungsberatungssi-
tuation (K4)

diskutieren TherapiemafBnahmen im Hin-
blick auf ihre Eignung zur Behandlung er-
n&hrungsmitbedingter Erkrankungen (K4)

Rollenspiel Arztgesprach

Flyer fUr eine Arztpraxis

Vergleich Kostformen: mediterran
bzw. Erndhrung der Inuit

Analyse eines diatetischen Produktes
(becel, Fischélkapseln)

Abschluss z.B. Film ,Supersize Me*
(Veranderung der Blutparameter, Kor-
pergewicht etc.) > Zusammenfassung
metabol. Syndrom

Welche kérperlichen
Auswirkungen hat ein
erhéhter Alkoholkon-
sum?

erldutern an Hand von Darstellungen die

alkoholbedingten Schédigungen der Le-

ber, beschreiben die pathologische Stoff-
wechsellage und begriinden die Sympto-
me. (K3, K4)

e bewerten das Ess- und Trinkverhalten
von Kindern und Jugendlichen sowie
Mannern und Frauen vor dem Hinter-
grund ethisch-sozialer MaBstébe, so-
zialer Kontexte und der Suchtproble-
matik unter Bezug auf Werte und

Stationenarbeit, z.B.:

- Kérperliche Auswirkungen von
Alkohol

- Entstehung einer Fettleber

- Alkohol macht dick?!

- Flushing Syndrom

- Psychiche und soziale Folgen
von hohem Alkoholkonsum

- Alkoholkonsum Jugendlicher

- Berechnung des Blutalkoholge-
haltes

- Zusammenhang mit anderen

Einstieg z.B. mit Fallbeispiel
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Normen sowie die Verantwortung
dem eigenen Kérper gegentber (B1,
B2, B3)

Krankheitsbildern
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Unterrichtsvorhaben lil:

Thema/Kontext: Zukunftsfahige Erndhrung — Wie erndhre ich mich in einer globalisierten Welt ,richtig“?

Inhaltsfeld: Erndhrungsékologie

Inhaltliche Schwerpunkte:

Erndhrung als mehrdimensionales Phanomen

Vollwerternahrung und alternative Erndhrungsformen

Strategien der Wirtschaft

Ernahrungssituation der Bevdlkerung unter verschiedenen regiona-
len und globalen Bedingungen

Zeitbedarf: ca. 20 Std. a 45 Minuten

Schwerpunkte tibergeordneter Kompetenzerwartungen:
Die Schilerinnen und Schiler kénnen ...

K2 zu erndhrungswissenschaftlichen Fragestellungen relevante
Informationen in verschiedenen Quellen, auch in ausgewahlten
wissenschaftlichen Publikationen recherchieren, auswerten und
fir Problemldsungen nutzen.

B1 fachliche, wirtschaftlich-politische und ethische Mal3stabe bei
Bewertungen von erndhrungswissenschaftlichen Sachverhalten
anhand von Beispielen unterscheiden und angeben.

B2 Auseinandersetzungen und Kontroversen zu wissenschaftlich-
technischen Problemen und Entwicklungen darstellen und aus
verschiedenen Perspektiven Standpunkte auf der Basis von
Sachargumenten vertreten.

B3 exemplarisch in Konfliktsituationen zu Fragen der Erndhrung
kontroverse Ziele und Interessen sowie die Folgen wissenschaft-
licher Forschung aufzeigen und ethisch bewerten.

B4 die Mdglichkeiten und Grenzen ernahrungswissenschaftlicher
Problemlésungen und Sichtweisen bei innerfachlichen, naturwis-
senschaftlichen und gesellschaftlichen Fragestellungen einschéat-
zen und bewerten.

Mogliche didaktische Leit- | Konkretisierte Kompetenzerwartungen
fragen / Sequenzierung in- | aus dem Kernlehrplan

Empfohlene Lehrmittel, Ma- | Didaktisch-methodische Anmer-
terialien und Unterrichtsme- | kungen und Empfehlungen sowie

haltlicher Aspekte Die Schilerinnen und Schler ... thoden Darstellung der verbindlichen
Absprachen der Fachkonferenz

L,Niemand isst flir sich allei- ¢ werten Untersuchungen zur Ernah- Filmausschnitt als Einstieg: Sensibilisierung fur das Thema

nel”- Hunger durch Wohl- rungssituation einer Bevf)lkerungsgrup- zum Pariser GroBmarkt und

stand? pe unter bestimmten regionalen und zur Tafel aus ,Essen im Eimer*

globalen Bedingungen aus und identifi-

e Ernahrung unter bestimm- zieren Ursachen von Fehl- oder Man-
ten regionalen und globa- gelernghrung und deren erndhrungs-
len Bedingungen physiologische Folgen (E5)

Filme, z.B.: ,We feed the

World" oder ,Hunger” Analyse nach ausgewahlten Frage-

Arbeitsmaterial als Ergan-




Ursachen von Fehl- und
Mangelern&hrung
Maoglichkeiten der Ver-
besserung der Ernah-
rungs- und Lebenssituati-
on, z.B. durch

— ,Fairen Handel“

— Bio- und gentechnologi-
sche Verfahren in der
Lebensmittelprodukti-
on

e beschreiben Prinzipien und Arbeitswei-
sen des Fairen Handels und erlautern
die damit verbundenen Intentionen zur
Verbesserung der Weltwirtschaftsbe-
dingungen bzw. zur Beseitigung der
Armut in Entwicklungslandern. (UF1,
UF4)

¢ unterscheiden fachliche, wirtschaftlich-
politische und ethische MaBstabe zur
Bewertung von gentechnisch verander-
ten Lebensmitteln. (B1)

¢ unterscheiden bio- und gentechnologi-
sche Verfahren in der Lebensmittelpro-
duktion. (UF1)

zung zu ausgewahlten Modu-
len der Filme

Arbeitsteilige Gruppenarbeit
mit Datenmaterial zur Ernah-

rungs- und Lebenssituation in

einem ausgewahlten Entwick-
lungsland

Lernaufgabe zu bio- und gen-
technologischen Verfahren in
der Getreideproduktion

stellungen

Erarbeitung verschiedener Aspekte
(z.B.: Versorgung mit ausgewahlten
Nahrstoffen, regionale und klimati-
sche Bedingungen);

Prasentation der Ergebnisse in
Form eines Infokiosk

Empfehlung:

Pro- und Contra-Diskussion zu ver-
schiedenen Lésungsansatzen (z.B.
Fairer Handel, ,Golden Rice®) zur
Verbesserung der Erndhrungs- und
Lebenssituation

Verbindlicher Beschluss der
Fachkonferenz: Die parallel arbei-
tenden Lehrkréfte einigen sich,
ein bestimmtes Land auszuwéh-
len. Die Erfahrungen werden
nach dem 1. Durchgang evaluiert.

Verbindlicher Beschluss der
Fachkonferenz: Thematisierung
von Vitamin A (Stoffwechsel, Be-
darfsdeckung) im Zusammen-
hang mit Welternahrung.

Wie viel Mensch vertragt die
Erde? — Einfluss der Ernah-
rung auf den ,6kologischen
FuBabdruck”

Merkmale nachhaltiger

e werten erndhrungsdkologische Unter-
suchungen aus und identifizieren zent-
rale Probleme zur Umsetzung des
Prinzips der Nachhaltigkeit. (E1, E5)

e erklaren komplexe ernahrungsoékologi-
sche Zusammenhange (u. a. die Fol-

Angebote im Internet oder
Arbeitsblatt zur Berechnung
des Okologischen FuBab-
drucks

Gruppenpuzzle mit

Ermittlung des persdnlichen ékolo-
gischen FuBabdrucks und der Ein-
flussfaktoren
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Ernahrung, z.B.:

— Einfluss der Anbauart,
des Transportes, der
Herkunft, der Weiter-
verarbeitung und der
Verpackung

— Fleischkonsum aus ver-
schiedenen Perspekii-
ven betrachtet

— Essensvernichtung

gen eines verstarkten Fisch- bzw.
Fleischkonsums) mit differenzierten Ur-
sache-Wirkungs-Modellen und erlau-
tern resultierende Konsequenzen far
eine zukunftsfahige Erndhrung. (E6)
recherchieren das aktuelle Lebensmit-
telangebot unter Aspekten der Nach-
haltigkeit (u. a. regionale und saisonale
Verfugbarkeit, Frische, Umweltvertrag-
lichkeit der Verpackung, fairer Handel)
und prasentieren ihre Ergebnisse ad-
ressatengerecht. (K2, K3)

werten Statistiken und Erhebungen
zum Konsum tierischer Lebensmittel in
Industrieldndern aus, bewerten die zur
Intensivtierhaltung eingesetzten Fut-
termittel verschiedener Herkunft und
zeigen die Folgen fir die Welternah-
rungssituation auf. (K2, K4)

werten empirische Untersuchungen zu
Produktketten regionaler Lebensmittel
im Vergleich zu globaler Ware aus und
dokumentieren die Ergebnisse der
Auswertung in Ubersichtlicher Form.
(K1, K2)

vergleichen Mdglichkeiten und Grenzen
ausgewahlter landwirtschaftlicher An-
baumethoden nach ékonomischen,
6kologischen, gesellschaftlichen und
ernahrungsphysiologischen Kriterien
und beziehen begrindet Stellung dazu.
(B2, B4)

stellen Kontroversen zur Verwendung
unterschiedlicher Lebensmittel (u. a.
Convenience Food vs. frische Lebens-
mittel, konventionell vs. 6kologisch er-

Lerntheke zu Einflussfaktoren
auf den 6kologischen FuBab-
druck und Mdglichkeiten der
Minimierung

Materialien aus Blichern und
Internetseiten/ Filmen zu
folgenden Themen, z.B.:

- saisonal/regional

- ,Essenim Eimer”

- Biolebensmittel

- verarbeitete Lebens-

mittel contra Frischkost
- Verpackung
- Fleisch/Tierhaltung

Arbeitsblatt mit Arbeitsauftra-
gen kombiniert mit Internet-
links, Problemthesen/-fragen,
evil. ,Vor-Ort-Recherche”

Prasentation der Gruppenergebnis-
se in Form eines Beitrages fir eine
Informationszeitung

Empfehlung:
Podiumsdiskussion zum Thema:
Hlrden beim Bio-Kauf - Ist ,Bio“
wirklich besser?“

Facherlbergreifende Kooperation
mit Erdkunde mdglich
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zeugte Lebensmittel) im Privathaushalt
im Hinblick auf Okonomie, Okologie,
Gesundheit sowie Sensorik dar und er-
lautern Standpunkte dazu aus ver-
schiedenen Perspektiven. (B1)

bewerten an konkreten Beispielen Be-
ziehungen zwischen Konsumverhalten,
Lebensstil und sozio-6konomischem
Status und beziehen begriindet Positi-
on im Hinblick auf ethisch verantwortli-
ches Handeln in der Gesellschaft. (B1,
B2, B3)

Vollwert-Erndhrung — Eine
nachhaltige Erndhrungsalter-
native?

® Prinzipien der Vollwerter-
nahrung

e  Wodurch wird die Qualitat
eines Lebensmittels be-
einflusst?

¢ Vergleich der Vollwerter-
nahrung mit weiteren Er-
nahrungsalternativen

planen und erstellen Mahlzeiten unter
Angabe ernahrungswissenschaftlicher
Kriterien (u. a. Erndhrungsform, ékolo-
gischer Wert, Gesundheitswert, psy-
chologischer Wert). (E4)
systematisieren Merkmale einer ,nach-
haltigen Ernahrung® nach den Dimensi-
onen Gesundheit, Umwelt, Gesellschaft
und Wirtschaft und ordnen Lebensmit-
tel kriterienorientiert den verschiedenen
Dimensionen zu. (UF3)

erlautern die historische Entwicklung
der Vorstellungen von Nachhaltigkeit
und nachhaltiger Erndhrung in den ein-
zelnen Dimensionen sowie deren Inter-
dependenzen. (UF1, UF4)

Kleingruppenarbeit

Partnerarbeit:
Informationsmaterial und
Arbeitsauftrage zu Prinzipien
der Vollwerternahrung

Verkostung/Untersuchung
zur vergleichenden Bewertung
nach festgelegten Kriterien
von Lebensmitteln/Speisen
(z.B. Verarbeitungsgrad, Her-
kunft)

Gruppenarbeit (arbeitsteilig)

Einstieg/Problematisierung:
Supermarkt-Check: Herkunft (Land,
Anbaumethode), Verarbeitungs-
grad, Verpackung etc.

Diagnose von Schiilerkompetenzen: Kriterienorientierte Bewertung des Beitrags zum Informationskiosk, zur Informationszeitung und

der Informationsmaterialien zur Ausstellung

Leistungsbewertung: kriterienorientierte Stellungnahme zu einem bio- und/oder gentechnologischen Verfahren, ggf. Klausur, schriftliche

Uberpriifung
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2.2

Grundsatze der fachmethodischen und fachdidaktischen

Arbeit

Die Fachkonferenz Ernahrungslehre die folgenden fachmethodischen und fach-
didaktischen Grundsétze beschlossen. In diesem Zusammenhang beziehen sich
die Grundsatze 1 bis 14 auf facherlbergreifende Aspekte, die Grundsatze 15 bis
25 sind fachspezifisch angelegt.

Uberfachliche Grundsétze:

Geeignete Problemstellungen zeichnen die Ziele des Unterrichts vor und
bestimmen die Struktur der Lernprozesse.

Inhalt und Anforderungsniveau des Unterrichts entsprechen dem Leis-
tungsvermdgen der Schilerinnen und Schiler.

Die Unterrichtsgestaltung ist auf die Ziele und Inhalte abgestimmit.

Medien und Arbeitsmittel sind schilernah gewahlt.

Die Schiler/innen erreichen einen Lernzuwachs.

Der Unterricht fordert eine aktive Teilnahme der Schiilerinnen und Schiler.
Der Unterricht férdert die Zusammenarbeit zwischen den Lernenden und
bietet ihnen Mdglichkeiten zu eigenen Lésungen.

Der Unterricht berlcksichtigt die individuellen Lernwege der einzelnen
Schilerinnen und Schiiler.

Die Schilerinnen und Schiler erhalten Gelegenheit zu selbststéandiger Ar-
beit und werden dabei unterstitzt.

Der Unterricht fordert strukturierte und funktionale Partner- bzw. Gruppen-
arbeit.

Der Unterricht férdert strukturierte und funktionale Arbeit im Plenum.

Die Lernumgebung ist vorbereitet; der Ordnungsrahmen wird eingehalten.
Die Lehr- und Lernzeit wird intensiv fir Unterrichtszwecke genutzt.

Es herrscht ein positives padagogisches Klima im Unterricht.

Fachliche Grundsétze:

15.)
16.)
17.)

18.)

21))

22)

Der Erndhrungslehreunterricht orientiert sich an den im gultigen Kernlehr-
plan ausgewiesenen, obligatorischen Kompetenzen.

Der Ernahrungslehreunterricht ist problemorientiert und an Unterrichtsvor-
haben und Kontexten ausgerichtet.

Der Erndhrungslehreunterricht ist lerner- und handlungsorientiert, d.h. im
Fokus steht das Erstellen von Lernprodukten durch die Lerner.

Der Erndhrungslehreunterricht ist kumulativ, d.h. er knlpft an die Vorerfah-
rungen und das Vorwissen der Lernenden an und ermdglicht das Erlernen
von neuen Kompetenzen.

Der Ernahrungslehreunterricht férdert vernetzendes Denken.

Der Ernahrungslehreunterricht folgt dem exemplarischen Prinzip und gibt
den Lernenden die Gelegenheit, Strukturen und GesetzméaBigkeiten mdg-
lichst anschaulich in den ausgewahlten Problemen zu erkennen.

Der Erndhrungslehreunterricht bietet nach Produkt-Erarbeitungsphasen
immer auch Phasen der Metakognition, in denen zentrale Aspekte von zu
erlernenden Kompetenzen reflektiert werden.

Der Erndhrungslehreunterricht ist in seinen Anforderungen und im Hinblick
auf die zu erreichenden Kompetenzen fir die Lerner transparent.



23.) Im Erndahrungslehreunterricht werden Diagnoseinstrumente zur Feststellung
des jeweiligen Kompetenzstandes der Schilerinnen und Schuler durch die
Lehrkraft sowie durch den Lerner selbst eingesetzt. )

24.) Der Ernahrungslehreunterricht bietet immer wieder auch Phasen der Ubung
und des Transfers auf neue Aufgaben und Problemstellungen.

25.) Der Erndhrungslehreunterricht bietet die Gelegenheit zum selbststéndigen
Wiederholen und Aufarbeiten von verpassten Unterrichtsstunden.
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2.3 Grundsatze der Leistungsbewertung und Leistungsriick-
meldung

Auf der Grundlage von § 48 SchulG, § 13 APO-GOSt sowie Kapitel 3 des
Kernlehrplans Erndhrungslehre hat die Fachkonferenz im Einklang mit
dem entsprechenden schulbezogenen Konzept die nachfolgenden
Grundsatze zur Leistungsbewertung und Leistungsriickmeldung beschlos-
sen. Die nachfolgenden Absprachen stellen die Minimalanforderungen an
das lerngruppentbergreifende gemeinsame Handeln der Fachgruppen-
mitglieder dar. Bezogen auf die einzelne Lerngruppe kommen erganzend
weitere der in den Folgeabschnitten genannten Instrumente der Leis-
tungstberprifung zum Einsatz.

Beurteilungsbereich: Sonstige Mitarbeit

Folgende Aspekte sollen bei der Leistungsbewertung der sonstigen Mitar-
beit eine Rolle spielen (die Liste ist nicht abschlieBend):

« Verflgbarkeit erndhrungslehrebezogenen Grundwissens

« Sicherheit und Richtigkeit in der Verwendung der ernahrungs-
lehrebezogenen Fachsprache

« Sicherheit, Eigensténdigkeit und Kreativitat beim Anwenden fach-
spezifischer Methoden und Arbeitsweisen (z. B. beim Aufstellen
von Hypothesen, bei Planung und Durchfiihrung von Experimenten,
beim Umgang mit Modellen, ...)

« Sicherheit und Kenntnis von Kriterien bei der Beachtung von Hygi-
eneaspekten beim Umgang mit Lebensmitteln

» Zielgerichtetheit bei der themenbezogenen Auswahl von Informati-
onen und Sorgfalt und Sachrichtigkeit beim Belegen von Quellen

« Sauberkeit, Vollstandigkeit und Ubersichtlichkeit der Unterrichtsdo-
kumentation, ggf. Portfolio

» Sachrichtigkeit, Klarheit, Strukturiertheit, Fokussierung, Ziel- und
Adressatenbezogenheit in mindlichen und schriftlichen Darstel-
lungsformen, auch mediengestitzt

» Sachbezogenheit, Fachrichtigkeit sowie Differenziertheit in ver-
schiedenen Kommunikationssituation (z. B. Informationsaustausch,
Diskussion, Feedback, ...)

» Reflexions- und Kritikfahigkeit

» Schlussigkeit und Differenziertheit der Werturteile, auch bei Per-
spektivwechsel

» Fundiertheit und Eigenstandigkeit der Entscheidungsfindung in Di-
lemmasituationen
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Die zwei Quartalsnoten pro Halbjahr fir die ,Sonstige Mitarbeit* werden zu
einer Note zusammengefasst. Zusatzlich erbrachte Leistungen wie z.B.
Referate werden bei der Notenfindung angemessen berlcksichtigt, kon-
nen aber als einmalige Leistungen nicht die kontinuierliche mindliche Mit-
arbeit ersetzen. Die sonstige Mitarbeit entspricht bei schriftlicher Anwahl
des Faches 50 % der Gesamtleistung (Endnote). In der Einfihrungsphase
ist der Anteil der sonstigen Mitarbeit aufgrund einer einzigen Klausur pro
Halbjahr starker zu gewichten.

Beurteilungsbereich: Klausuren

Einfihrungsphase (Jahrgangsstufe 10):
Eine Klausur im ersten und zweiten Halbjahr (90 Minuten).

Qualifikationsphase 1 (Jahrgangsstufe 11):

Zwei Klausuren pro Halbjahr (Dauer: je 90 Minuten im GK), wobei in ei-
nem Fach die zweite Klausur im ersten Halbjahr durch eine Facharbeit
ersetzt werden kann bzw. muss.

Qualifikationsphase 2 (Jahrgangsstufe 12), 1. Halbjahr:
Zwei Klausuren pro Halbjahr (Dauer: 135 Minuten im GK).

Qualifikationsphase 2 (Jahrgangsstufe 12), 2. Halbjahr:

eine Klausur, die — was den formalen Rahmen angeht — unter Abiturbe-
dingungen geschrieben wird.

Die Leistungsbewertung in den Klausuren wird mit Blick auf die schriftliche
Abiturprifung mit Hilfe eines Kriterienrasters (,Erwartungshorizont®)
durchgefihrt, welches neben den inhaltsbezogenen Teilleistungen auch
darstellungsbezogene Leistungen ausweist. Dieses Kriterienraster wird
den korrigierten Klausuren beigelegt und Schilerinnen und Schilern auf
diese Weise transparent gemacht.

Die Zuordnung der Hilfspunkte zu den Notenstufen orientiert sich in der
Qualifikationsphase am Zuordnungsschema des Zentralabiturs. Die Note
ausreichend soll bei Erreichen von ca. 50 % der Hilfspunkte erteilt werden.
Eine Absenkung der Note kann geman APO-GOSt bei haufigen Versto-
Ben gegen die Sprachrichtigkeit vorgenommen werden.

Die schriftlichen Leistungen werden zu einer Note zusammengefasst und
entsprechen 50 % der Gesamtleistung (Endnote).
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Notenschlissel fiir die Bewertung von Klausuren in der Sekundarstufe Il:

Note Punkte |Prozent
sehr gut (plus) 15 95 %
sehr gut 14 90 %
sehr gut (minus) 13 85 %
gut (plus) 12 80 %
gut 11 75 %
gut (minus) 10 70 %
befriedigend (plus) 9 65 %
befriedigend 8 60 %
befriedigend (minus) 7 55 %
ausreichend (plus) 6 50 %
ausreichend 5 45 %
ausreichend (minus) 4 40 %
mangelhaft (plus) 3 33%

mangelhaft 2 27 %
mangelhaft (minus) 1 20 %
ungenigend 0 0 %

Grundsatze der Leistungsriickmeldung und Beratung:

FOr Prasentationen, Arbeitsprotokolle, Dokumentationen und andere
Lernprodukte der sonstigen Mitarbeit erfolgt eine Leistungsrickmeldung,
bei der inhalts- und darstellungsbezogene Kriterien angesprochen werden.
Hier werden zentrale Starken als auch Optimierungsperspektiven fir jede
Schilerin bzw. jeden Schiler hervorgehoben.

Die Leistungsrickmeldungen bezogen auf die mindliche Mitarbeit erfol-
gen auf Nachfrage der Schulerinnen und Schiler auBerhalb der Unter-
richtszeit, spatestens aber in Form von mindlichem Quartalsfeedback
oder Eltern-/Schiilersprechtagen. Auch hier erfolgt eine individuelle Bera-
tung im Hinblick auf Starken und Verbesserungsperspektiven.

FUr jede mUndliche Abiturprifung (im 4. Fach oder bei Abweichungs- bzw.

Bestehensprifungen im 1. bis 3. Fach) wird ein Kriterienraster fur den ers-
ten und zweiten Prifungsteil vorgelegt.
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2.4 Lehr- und Lernmittel

Die Kurse im Fach Erndhrungslehre arbeiten seit vielen Jahren mit dem
Lehrbuch von C. Schlieper: Grundfragen der Erndhrung, das alle Schuler
erhalten.

Dabei handelt es sich um das Standardwerk in der Sekundarstufe Il und
an Universitaten und Fachhochschulen. Uber die Einflihrung eines ande-
ren Lehrwerkes wird derzeit nicht nachgedacht, da keine echte Alternati-
ven zu diesem Lehrwerk existieren.

Mit Hilfe anderer Fachliteratur und Lehrwerke wird die inhaltliche und
kompetenzorientierte Passung vorgenommen, die sich am Kernlehrplan
Sll orientiert.
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3 Entscheidungen zu fach- und unterrichtsibergrei-
fenden Fragen

Zusammenarbeit mit anderen Fachern
Bisher keine Beschliisse
Exkursionen

Abgesehen vom Abiturhalbjahr (Q 2.2) sollen in der Einfliihrungs- bzw.
Qualifikationsphase nach Mdéglichkeit und in Absprache mit der Stufenlei-
tung unterrichtsbegleitende Exkursionen zu Themen des glltigen KLP
durchgefihrt werden. Aus Sicht der Erndhrungslehre sind folgende Ex-
kursionsziele und Themen denkbar, z.B.:

Einfihrungsphase:

e Besuch eines lebensmittelverarbeitenden Betriebes
Q -Phase:

¢ Besuch eines landwirtschaftlichen Betriebes

e Unterrichtsgang: Supermarkt

4 Qualitatssicherung und Evaluation
Evaluation des schulinternen Curriculums

Das schulinterne Curriculum stellt keine starre GrdBe dar, sondern ist als
slebendes Dokument* zu betrachten. Dementsprechend werden die Inhal-
te stetig Uberprift, um ggf. Modifikationen vornehmen zu kénnen. Die
Fachkonferenz tragt durch diesen Prozess zur Qualitatsentwicklung und
damit zur Qualitatssicherung des Faches Ernahrungslehre bei.

Der Prifmodus erfolgt jahrlich. Zu Schuljahresbeginn werden die Erfah-

rungen des vergangenen Schuljahres gesammelt, bewertet und eventuell
notwendige Konsequenzen und Handlungsschwerpunkte formuliert.
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